In C. F. Amelang's Verlag in Leipzig erſchien ferner: 


Scheibler's feine Küche 


oder 


die moderne höhere Kochkunſt. 


6. durchaus umgearbeitete Auflage. 
Zeitgemäß verbeſſert und bedeutend vermehrt 


von einem praktiſchen Berliner Noch. 
Preis brochirt 1 Thaler, fein gebunden 13 Thaler. 


Es bezweckt diefe Schrift nur die Belehrung in der feinen Roch⸗ 
&unft, fei es für folche Uerhältniſſe, wo dieſe vorzugsweiſe zum Tone 
des Lebens gehört, — oder wo, bei beſonderen Veranlaffungen, 
ein gewähltes gaſtmahl am Platze erſcheint. 

Indem der Verfaſfer in dieſem Sinne alle Neuerungen und Verbeſſerun— 
gen gewiſſenhaft hier niederlegte, bemerkt er, daß eine Schrift, welche die feine 
Küche behandelt, ſich nicht, wie ein bürgerliches Kochbuch, an engere Gren⸗ 
zen gebunden hält, ſondern von der Anſicht ausgehen muß, daß die feine 
Tafel auf ähnlichen Geſetzen des Luxus und Geſchmacks beruhe, ob nun ſolche 
in Preußen, in Oeſterreich, am Rhein oder wo es ſei, zur Anwendung komme. 

Dabei iſt es kein Rückſchritt, ſondern ſelbſt ein bedeutender Fortſchritt der 
Kochkunſt, daß der immenſe Tafelluxus, der früher herrſchte, felbſt in den Häu⸗ 
ſern der Großen, auf ein einfaches Maß zurückgeführt iſt. — Aber in dieſer 
Einfachheit hat ſich folgende Anſicht entwickelt, nämlich: 

Aus dem Guten das Beſte zu wählen unter ſteter Berück⸗ 
ſichtigung des höchſten Wohlgeſchmacks, der einladenden Form 
der Geſundheit und darin das Weſen der feinen Küche, den 
Höhepunkt der Gaſtronomie, die Blumenleſe der Kochkunſt zu 
erkennen. 

Wir betrachten dies als eines der wichtigen geſelligen Elemente, als eine 
der erfreulichſten Schöpfungen der Civiliſation. Der richtige Freund der Tafel 
verwendet gewiſſe phyſiſche und organiſche Geſetze zur angenehmen Selbſt⸗ 
erregung, ohne der Gefundheit zu ſchaden — mit Verſtand benutzt er 
des Lebens Zinſen und riskirt, im Gegenſatz zum bloßen Eſſer, nichts 
vom Capitale! 

Es fehlt durchaus nicht an hiſtoriſchen Beiſpielen, daß die Küche, ſelbſt 
für die höchſten Perſönlichkeiten, als eine nicht unbedeutende Nebenſache betrachtet 
wurde. Hat doch ſelbſt Friedrich der Große, wie noch manche von ihm 
gründlich revidirte Küchenzettel beweiſen, ſich ſehr genau um die Tafel beküm⸗ 
mert, beſonders wenn er Gäſte hatte. 
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Allgemeines 


De ulſch 65 Ko chbuch 
für alle Stände 


oder gründliche Anweiſung 


alle Arten Syeisen und Bakmerk ank die mohlfeilste und 
achmackhafteste Art zuzubereiten. 


Ein unentbehrliches Handbuch 
für 
angehende Hausmütter, Haushälterinnen und Köchinnen. 
Herausgegeben 


von 


Sophie Wilhelmine Scheibler. 


Mit vielen erläuternden Abbildungen und einem Titelkupfer. 


Siebzehnte Auflage, 
verbeſſert und bedeutend vermehrt 
von einem praktiſchen Berliner Koch. 


Leipzig & Berlin, 1865. 
C. F. Amelang's Verlag. 
(Fr. Volckmar.) 


IV Vorrede und Erläuterung. 


welche es fid) zur Aufgabe ſtellen, nur eine Menge ſogenannter Koch— 
recepte aufzuhäufen; dieſe nützen nichts, ſondern ſie verwirren nur, 
wenn nicht zugleich der Faden eines ſolchen Syſtems oder Planes, wo— 
durch das ganze Gebiet der Kochkunſt dem Lernenden zur Anſchaulich— 
keit und zum Begriffe gebracht wird, in dem Buche zu finden iſt. 

Darin liegt der Werth dieſes Scheib ler'ſchen Kochbuches, daß 
es ſich zum Vorſatz nahm, alle Anweiſungen in einer klaren, dem 
Gegenſtande anpaſſenden wohlgewählten Sprache darzulegen, darauf 
Gewicht und Betonung zu legen, worauf es hauptſächlich ankommt, 
auf die vielen kleinen Klippen aufmerkſam zu machen, welche ſich allen 
Anfängerinnen entgegenſtellen, und dieſen reichen Stoff ſo zu bearbei— 
ten, daß daraus ein wahres Lehrbuch der Kochkunſt hervorgegan⸗ 
gen iſt! 

Die außerordentliche Theilnahme, welche dieſes Oud) gefunden 
hat, iſt für uns ein Sporn geweſen, bei jeder neuen Auflage auf's 
Neue für eine immer vorwärtsſchreitende Vervollkommnung zu 
ſorgen. 

Bei dieſer Auflage war dies ganz beſonders der Sall: Wir 
haben unfern ganzen Fleiß darauf gerichtet, da, wo es, wohl er- 
wogen, am Platze ſchien, die Gegenſtände durch eine Zeichnung 
zu lebendigerem Derftünbniffe zu bringen: fo naturgetreue Ab- 
bildungen gegeben, als es der bildenden Aunſt nur immer mög- 
lich war. 

Wir verweiſen auf den angehängten Bilder atlas und auf 
die treffliche 

Anleitung zur Tranchirkunſt. 

Auch wollen wir nicht unerwähnt laſſen, daß am Schluſſe des 
Buches Seite 468 (alle Hausfrauen werden uns deshalb vanh- 
bar ſein) 

die Kunſt, Kaffee zu kochen, 
eine Würdigung und Abhandlung fand, ſo gründlich, deutlich und 
erſchöpfend, als ſie nirgendwo zu finden iſt. 


Vorrede und Erläuterung. v 


Wegweiſer 


wie man obne längeres Suchen alles das leicht finden kann, was 
dieſes Buch enthält. 


Ein mit dem größten Fleiße und der gründlichſten Sachkenntniß ausge- 
arbeitetes Buch gewinnt erſt dadurch ſeinen praktiſchen Werth, und wird 
zum bequemen Wegweiſer für alle Diejenigen, welche es gebrauchen, wenn 
die ganze innere Einrichtung ſo getroffen iſt, daß Niemand erſt hin und her zu 
blättern braucht, um zu finden, was er ſucht, ſondern daß er ſofort finden 
kann, was er juſt im Augenblicke wiſſen will. 

Darum bitten wir alle Hausfrauen, Köchinnen und Köche, untenſtehende 
Zeilen, welche den reichen Inhalt dieſes Buches darlegen und den Wegweiſer 
angeben, wie man es gebrauchen muß, auf das Sorgfältigſte zu berückſichtigen. 

Man findet nämlich: 

1) Inhalts verzeichniß, nach der Reihenfolge ber 
1408 verſchiedenen Rece pte Seite VII bis XXX. 
2) Vergleichung der verſchiedenen Maße und 
Gewichte, ſo daß man in jedem Lande 
einen ſichern Anhalt hasess Seite X X XI u. XXXII. 
3) Einleitung, nämlich: Regeln über die 
nöthigen Zuthaten nach Maß und 
Gewicht, im Verhältniß zur Perſonenzahl, 
wofür ſie ausreichen ſollen, je nach der 
Anzahl der Gäſte, oder in wie fern man 
ein feineres oder gewöhnlicheres Eſſen be— 
abſichtigt, als: 
1) bei einem großen Diner, 
2) bei einem einfacheren, 
3) bei einem noch einfacheren, 
4) bei einem anſpruchsloſen Mittagseſſen, 
5) bei einem großen Souper, 
6) bei einem einfacheren Souper, 
7) bei einem Abendeſſen in der Familie. 
Seite XXXIII bis XXXIX. 
4) Verzeichniß der zu einem Mittags- ober Abend⸗ 
eſſen paſſenden Speiſen, in Gängen nach der 
Reihenſolge angeführt, ſo wie ſie der Sitte : 
gemäß auf die Taſel gegeben werden, von 
der Suppe an bis zum Deſſ erte. Seite XXXIX bis LII. 


VI Vorrede und Erläuterung. 


5) Bemerkungen über die 1 des "EET jum 


Kochen und Braten .. Seite 1—3 
6) Bemerkungen über die lad: NM erar Seite 3 
7) Erklärung mehrerer Sfunftlaugbrlilde . . . . . . . Seite 4 bis 12 
und am Schluſſe dieſes Buches noch ein ganz genaues 
8) Alphabetiſches Negifter, 


fo daß man auf ber Stelle Alles finden kann. 


Inhalts-Verzeichniss, 


Erſter Abſchnitt. 
Vorbereitungen. 


20. Butter zum Ausbacken oder 
zu andern Zwecken abzuklären, 
Backfett zu klären und vom 
Ausbacken 

21a. Eiweiß zu Schnee zu ſchlagen 

21b. Klärungen; Klärungsmittel 

22. Roſinen zu reinigen 

23. Reis zu reinigen 

24. Sago zu reinigen 5 

25. Semmel zu braten, zu Suppe 

und dergleichen 

Speck und Zwiebeln zu braten 

Braun⸗Mehl trocken zu röſten 

Ausbacke⸗Teig (Klare). 

Sardellen butter 

Maitre d’hötel-Butter 

Vom Spicken 

Spinat⸗Matte 

Die Vorbereitung der echten 

Kaſtanien oder Maronen. 

Ils zu bereiten . 

Bouillon zu kochen 

Fleiſchgelee ober Aspic . 

Cochenille⸗Auflöſung zum Fur. 

ben bet Speiſen 


26. 
27. 
28. 
29. 
30. 
31. 
32. 
33. 


34. 
35. 
36. 
37. 


Zweiter Abſchnitt. 
Von der Zubereitung der Kloͤße und Klößchen. 


Seite 
1. Morcheln zu reinigen 13 
2. Vom Blanchiren . 13 
3. Butter zu Schaum ober Sahne 
zu rühren 14 
4. Vom Einweichen der Semmel 
oder des Milchbrodes . 14 
5. Weißmehl. Braunmehl 14 
6. Verlorene Eier ; 15 
7. Nudeln , 15 
8. Mehlgräupchen 15 
9. Krebsbutter 16 
10. Eine Fleiſchfarce zu Klößen 
und dergleichen 16 
11. Eine Farce zum Farciren 17 
12. Eine andere Farce zum Far⸗ 
ciren . 
13. Farce zu talten Bafteten x 17 
14. Hühnerfarce « 18 
15. Fiſchſarce 19 
16. Qeberfarce. . 19 
17. Farce zum Füllen der Puter 19 
18. Eine andere Farce zum Füllen 
der Puter und Tauben . 90 
19. Vom Abquirlen (W heben, Le⸗ 
giren) der Speiſen 20 
Seite 
38. Schwemmklöße 30 
39. Semmelflöße . 30 
40. Eierklöße 30 
41. Klöße zu Obſt 31 


42. Saure Klöße 
43a. Klöße mit Thymian 

43b. Gewöhnliche Klöße 
44. Kartoffelklöße. : 


Seite 


VIII 


45. 


Inhalts- Verzeichniß. 


Seite 
Gebackene Kartoffelklöße . 32 


46. Kartoffelklöße zu Suppen . 33 
47a. 12e ohne Eier be⸗ 


47b. "eine Mchlllöße ob. Spatzen 33 
470. Spatzen von Kartoffeln . . 33 


48. 
49. 
50. 
51. 
52. 
53. 
54. 
55. 


68. 
69. 
70. 
71. 
72. 
73. 
74. 
75. 
76. 


77. 
78. 
79. 
80. 
81. 
82. 


83. 


Kalbfleiſchklöß . . . . . 33 
Krebsklöße 34 
Gerührte Klöße oder Nocken 34 
Hühnerklöße, n 9 
Reisklöße zu Suppen . 34 
Klöße von Reisgries . . 35 
Griesklöße 35 
Gebackene Griesklöße zur Suppe 35 


56. 
57. 
58. 
59. 
60. 
61. 
62. 
63. 
64. 
65. 
66. 
67a. 
67b. 


Seite 
Klöße von Biegen 35 
Sagoklöße . 86 
6 
Aepfelklöße . nr 
Oibinäre Aepfelklöße 4 diee, OD 
Kirſchklöße . | 
Hefen⸗ oder Bärmklöße „ 
Klöße von weißem . Ae; 
Mandelklöße . 38 
Verlorenes H hn . 38 
Leberklöße . . 38 
Klöße von grünen Kräutern 38 
Großer SS; "ena 
delle) 39 


Dritter Abſchnitt. 
Von der Zubereitung der verſchiedenen Saucen. 


Seite 
Grund⸗Sauce ober Coulis . 40 
Holländiſche Saue . 41 
Eine andere holländ. Sauce 41 
Sauce über Blumenkohl. . 41 
Braune Sarbelen-Saucee 41 
Weiße Sarbellen-Sauce . . 42 
Herings⸗Sauſſe . . 42 
Saure Speck-Sauſe . . 42 
Weiße Kiimmel - yc p zu 
Stiften ert, inn 
Roſinen⸗Sauſe . . 42 
Moftrich⸗Sauſe 43 
Braune Moſtrich⸗ Sauce . 43 
Sauce zu Spargel. . 43 
Weiße Kapern⸗Sauſe . . 43 
Braune  $apetns(Cauce mit 
rothem Wein . . 44 
Dliven-Saue . . . . . 44 


84a. Butter-Sauce . . 44 
84b. Butter⸗Sauce mit indsie- 


85. 

86. 

87. 
88. 

89. 
90. 
91. 
92. 
93. 
94. 


Eſſenz ET 44 
Gurken⸗ Sauce n 44 
Eſtragon⸗Sauce . 45 
Einfache Schnittlauch⸗ „Sauce . 45 
BeterfiltiensSauce |. . . . 45 
Sauce poivrade . . . . 45 
Sauce hachée . . . . . 46 
Sauerampfer-Saue . . . 46 
Morheln-Sauce . . . . . 46 
Champignong-Sauce . . . 46 
Frilffel⸗Sanee Renn m 


Seite 
95. Kräuter⸗Sauſe . . 47 
96. Madera⸗Sauce * 4 7 
97. Sauce à la Béchamel 47 


98. Zwiebel⸗Sauce mit Kümmel 47 
99. Zwiebel⸗Sauce auf eine an⸗ 
dere Aren 18 
100. Sauce tomate . . 48 
101. Sahnen⸗Sauſe . 48 
102. Auſtern⸗Sauſe . . 48 
103. Muſchel⸗ Sauce . 48 
105. Sauce à la ravigote 49 
105. Meerrettig⸗Sauſe . 49 
106. Krebs⸗Sauſſe . . 49 
1068. Hummer⸗Sauſe . . 49 
107. Sauce Robert . . 49 
108. Kricaffee- Sauce . . . . 50 
109. Sauce Mayonnaise. . . 50 
110. Kalte Sauce à la ravigote 51 
111. Sauce rémolade . . . . 51 
112. Cumberland⸗Sauce 52 
113. 9Dtifd) - Sauce (legirte Nic) 52 
114. Wein-Sauce . . 52 
115. Rum⸗Sauce 52 
116. . od. Chan- 
deau . j 52 
117. Punſch⸗ Sauce ne 
118. Rothwein⸗Sauſe . 53 
119. Sago⸗Sauſe . . 53 
120. Hagebutten-Sauce . . . 53 
121. Rirjd-Cauce. da. 38 
122. Pflaumen-Saue . . . . 54 


123. 
124, 


127. 
128. 


129. 
130. 


133. 
134. 


135. 


136. 


137. 


138. 


139. 
140. 


141. 
142. 


143. 
144. 
145. 
146. 
147. 
148. 


149. 


170. 
171. 


172. 


173. 


Inhalts-Verzeichniß, 


1 Seite 
Himbeeren-Sauce . 54 
Sauce von Aepfeln 54 


125. Sauce v. Aprikoſen u. Feen 
126. Chocoladen⸗Sauſe 


Vierter Abſchnitt. 
Von der Zubereitung der Suppen. 
I. Klare Suppen von Fleiſchbrühe. 


Seite 
Suppe Julienne . 4456 
Klare Suppe mit Kräutern 
und Parmeſan⸗Croutons. 56 
Franzöſtſche Suppe 56 


Klare Suppe mit Sauer⸗ 
ampfer und verlorenen Etern 57 


121. Klare Suppen mit geſchnit⸗ 
tenen Nudeln, Fadennudeln 
oder Dlacaroni . 

132. Klare, Suppe mit verlorenem 
Huhn, Schwemmklößen ac. 


II. Gebundene Suppen von Fleiſchbrühe. 


Seite 
Suppe mit Graupen 58 
Suppe mit Reis 59 


Suppe mit Gries 59 
Suppe mit geſchnittenen Nu⸗ 

deln . 59 
Suppe mi‘ Faden⸗ oder Fa⸗ 

gonnudeln oder Eiergräupchen 60 
Legirte Suppe mit Gries⸗ 

ſchnitten . . . 60 
Suppe mit Eierklößen 60 
Suppe mit eingelaufenen Nu⸗ 

eln. 60 
Kräuter⸗Suppe mit gefülltem 

Kopfſalat 60 
Suppe mit Macaroni und 

Parmeſankäſe 61 
Krebs⸗Suppe . 61 
Suppe cardinale 62 
Kalbfleiſch⸗Suppen 62 
Hammelfleiſch⸗Suppen 62 
Suppe von Farne 62 
Hühner-Suppe . 62 
Tauben⸗Suppe 63 


Fran zöſiſche Zwiebelſuppe 

Pommerſche Suppe mit Boh⸗ 
nen ; 

. Bohnen- Suppe mit Speck 3 

. Bommerfhe Suppe mit Kar- 
toffeln unb Ente : 

. Kartoffel-Suppe . 

. Sauerampfer-Suppe . 

. Suppe mit gebadenen Mehl 
erbſen : 

. Einfache Linſen⸗ Suppe 

Kerbel Suppe 

Suppe von Graupenſeim 

. Hamburger Aal-Suppe 

Eine andere Aal-Suppe . 

Fiſch⸗Suppfe 

. Eine andere Fiſch⸗ Suppe 

. Mock⸗Turtle-Suppe . 

. Ruſſiſche Suppe 

. Suppe Potreck. 

" Grünkohl⸗Suppe Jet i 

. Wrantifde Panaden⸗Suppe i 

. Rumſord'ſche Suppe. 


III. Püree⸗Suppen. 


Seite 
Suppe à la reine 70 
Suppe mit Püree von Ge⸗ 
flügel. 70 


Suppe mit 9 qp ilree von Wur⸗ 
zeln, weiß oder braun 


*. 
Suppe à la Crécy mit Ente 


71 


174. Suppe mit Püree von wei⸗ 
ßen Rüben 

175. Suppe von Linſen⸗ ure mit 
Rebhuhn. 

176. Suppe mit Püree von n geil 
nen Erbſen 


IX 


Seite 


54 
55 


Seite 


57 


Seite 


72 


229. 
230. 


231. 
232a. Pflaumen-Suppe . 


Inhalts-Verzeichniß. 


Seite Seite 
Suppe von Erbſen⸗Püree mit 182. Suppe mit Rebhühner⸗Püree 74 
Schweinsſchnauze 72 183. Suppe mit Kalbfleiſch⸗Püree 74 
. Erbfen-Suppe auf eine an⸗ 184. Suppe mit E ade 
Bere oiu 2». 23 Püree. 75 
Suppe von Sellerie⸗Püree . 73 185. Suppe chasseur . 75 
Suppe von Maronen⸗Püree 73 186. Windſor⸗Suppe 75 
. Suppe von Wild-Püree . 74 
IV. Waſſer⸗Suppen. 
Seite Seite 
Brod⸗Suppe . 76 193. Mehl⸗Suppe 77 
Kartoffel⸗Suppe 76 194. Kümmel⸗Suppe 77 
. Kerbel-Suppe . 76 195. Hafergrüß-Suppe . 78 
. Graupen-Suppe 77 196. Panaden-Suppe . . 78 
. Reie-Suppe . 77 197a. Suppe von grünen Erbſen 78 
Gries⸗Suppe 77 197 b. Biſchofswerder⸗Suppe 78 
V. mis. Suppen. 
i Seite 
Milch Suppe mit Mehl⸗ 206. Milch⸗Suppe mit Mehlkloß 80 
klümpchen 5207, Kürbis Suppf e 80 
Milch⸗Suppe mit Nudeln 79 208. Milch⸗Suppe mit Gries, 
Milch⸗Suppe mit Brod. . 79 Buchweizengrütze, Schwaben 
Milch⸗Suppe mit Maubel- und Hille . . 80 
Hößen . 79 209. Schanm⸗Milch⸗ Suppe 81 
Milch⸗ Suppe mit Kartoffel 210. Chocoladen⸗Suppe . 81 
mehl 79 211. Milch Suppe mit Zwiebeln 81 
f ER Mehlſuppe . 79 212. Milch⸗Suppe mit Grützkloß 81 
Milch⸗Suppe mit Graupen 80 212a. Buttermilch-Suppe 81 
. Hafergrütze in Milch.. 80 
VI. Wein⸗ und Bierſuppen. 
Seite Seite 
. Wein-Suppe mit Brod nnb 222. Weißbier⸗Suppe mitKartoffel- 
Corintben T . 89 mehl 83 
. Wein⸗Suppe mit Biscuit 82 223. Weißbier ⸗Suppe mit Semmel 84 
. Wein-Suppe mit Sago. 82 224. Weißbier⸗Suppe mit Sago 84 
. Wein⸗Suppe mit Brod. 82 225. Weißbier⸗Suppe mit Gries 
Wein⸗Schaum⸗Suppe 82 oder Reisgries . 84 
Berg⸗Suppe . . . 83 226. Polniſcher Thee 84 
. Graupen-Cuppe mit Wein 83 227. Bier-Suppe mit Brod und 
Türkiſche Wein⸗Suppe . . 83 Kümmel : 84 
. Wein- cid mit "gas 228. Bier-Suppe mit Milch 84 
mehl 83 
VII. Obſt⸗Suppen. 
Seite Seite 
Hagebutten⸗ Suppe. . 85 232 b. Hollunderbeer⸗Suppe 86 
Schwarze Beſings⸗ (Heidel⸗ 233. Himbeeren⸗Suppe 86 
beeren-) Suppe. . 85 234. Birnen⸗Suppe 86 
Kirſch⸗Suppe 85 235. Aepfel⸗Suppe 86 
86 


236. 
237. 
238. 
239. 
240. 
241. 


242. 


243. 
244. 
245. 


255. 
256. 


251. 
258. 
259. 
260. 


261. 
262. 


263. 
264. 
265. 
266. 
267. 
268. 
269. 


270. 


Inhalts-Verzeichniß 


VIII. Kalteſchalen. 


246. 


247. 
248. 


249. 


250. 
251. 
252. 


253. 
254. 


Himbeer ⸗Kalteſchale 


Pfirſich⸗Kalteſchale . 
Aprikoſen⸗Kalteſchale 


Beſings⸗ (Heidelbeer⸗ ) Kalk. 


ſchale . 
Kalte Milch mit Reis 


Kalte Milch mit Eierklößen ; 
Kalte Mandelmilch mit Al 


flößen . 
Kalte Milch mit Erdbeeren 
Kalte Flievermild . 


Fünfter Abſchnitt. 
Von der Zubereitung der Hors d'oeuvres. 


Seite 
Bier⸗Kalteſchale 87 
Apfelſinen⸗Kalteſchale . . 87 
Reis⸗Kalteſchalll 87 
Kalteſchale von Citronen . 87 
Kalteſchale von Sago. 88 
Eine andere Kalteſchale von 
Sago mit rothem Wein 88 
Kalteſchale von Sago oder 
Reis mit Sahne 88 
Kirfhen-Kaltefhale . . . 88 
Pflaumen⸗Kalteſchale 88 
Erdbeeren⸗Kalteſchale . . 89 

Seite 
Caviar 91 
Blinis von actoffeimebi e oder 
Gries 91 
Fondüs ee! 
Ramequins 92 
Fiſchragout in Coquillenſchalen 92 


Ragout fin in Goquilfen- 
ſchalen 92 
Macaroni in Coquillenſchalen 93 
Ragout von Krebſen in Co⸗ 


quillenſchalen :. 93 
Croquettes von $yijd . . . 93 
Croquettes von Dubn . . 94 
Groquette8 von Kalbemilh . 94 
Groquette8 von Haſchee . 94 
Croquettes von Reis. 94 


Croquettes von Kartoffeln . 95 
Kleine Crouſtaden von Kar- 
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Vergleichung der Maße und Gewichte. 


Da in dieſem Buche nur Preußiſches Maß und Gewicht zur 
Grundlage dient, ſo wird nachſtehend das Verhältniß angegeben, wie 
jenes ſich zum Maß und Gewicht anderer Länder verhält. 


1 Preußiſches oder Berliner Quart enthält 1 Leipziger Schenkkanne; 
. , E - 14 Dresdener Kanne; 

. - 11 Hannöv. Quartier; 
- 1] Hamburger Quartier; 
- 12 Oldenburger Quartier; 
- 1j Altonaer Quartier; 
- 13 Bremer Quartier; 


* " "n n iL] u "n 
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. . - - 14 Mecklenburger Pott; 
2 : - 11 Lübecker Quartier; 
: . - - 14 alt Königsberger Stoof; 


- - - - 1 Baieriſches Maß; 
1 Badenſches Maß; 
1 SHolländiſches Pott; 

= 12 Braunſchweig. Quartier; 
: : 2 - 1j Wiener Maß. 
Preußiſches oder Berliner Pfund & 30 Loth beträgt 1 Bremer Pfund 
(31% Loth preuß.) 
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5 5 z 2 - “ra nib I Darmſtädter Pfd. 
(313 Loth preuß.) 
, " . a = = = 1 # Baierifh Pfd. 
(355 Loth preuß.) 
- - = . , * 1 Badenſches Pfd. 


(223 Loth preuß.) 
e zi = E E = * = = d Miener Pfund. 
(36 Loth preuß.) 


XXXII Maße und Gewichte. 


Jedoch iſt weder anzunehmen, noch zu verlangen, daß die Köchin 
bei jeder Kleinigkeit die Waage oder das Maß zur Hand nehmen 
muß, — darum geben wir untenſtehend einige praktiſche Winke, 
wie man bei einiger Aufmerkſamkeit nach bem Augenmaße auf leichte 
Weiſe zum Eindruck des Maß⸗ und Gewichtsverhältniſſes gelangt. 


Ein nicht zu gehäufter Eßlöffel enthält ungefähr 1 Loth 
Mehl oder geriebene Semmel, 12 Loth Zucker, 14 bis 2 Loth 
Butter. 

Ein eigroßes Stück Butter wiegt etwa 4 Loth. 

Ein Quart Milch oder Waſſer beträgt 2 Pfund. 

Eine kleine Obertaſſe oder ein Weinglas enthält etwa 
1 Quart Flüſſigkeit. 


Einleitung 
enthaltend allgemeine Regeln über Zuthaten nach 


Maß und Gewicht, ſowie darüber, ob man ein feines 
oder gewöhnliches Eſſen beabſichtigt. 


Indem wir uns, was die Wichtigkeit der Kochkunſt im Allge— 
meinen anlangt, auf die Seite III. gegebene Vorrede und Erläuterung 
beziehen, heben wir nachſtehend noch einige Punkte hervor, worüber, 
weil ſie oft vorfallen, einige praktiſche Winke beſonders erwünſcht 
ſein werden. 

Je nach den bürgerlichen und finanziellen Verhältniſſen des Fa⸗ 
milienvaters, der Vorliebe für dieſe oder jene Speife, oder den Grün: 
den der Diätetik muß die Auswahl der Lebensmittel getroffen werden, 
doch muß dabei ein Grundſatz ſtets vorwalten, nämlich: kein Nach— 
denken und keine Mühe zu ſcheuen, um mit der Abwechſelung die 
Billigkeit ſo zu vereinen, daß der Tiſch ſtets mit nahrhaften, wohl— 
ſchmeckenden und geſunden Speiſen verſehen ſei. Dies zu verbinden, 
iſt die wichtige Aufgabe bei der Bereitung der ſogenannten Haus— 
mannskoſt, deren richtige Löſung in der vorderſten Reihe deſſen ſteht, 
was in den Kreis weiblicher Pflichterfüllung gehört. — Da jedoch das 
conventionelle Leben es mit ſich führt, daß man zuweilen, oft, oder 
auch häufig Gäſte zu Tiſche hat, ſo finden ſich gerade in dieſem 
Punkte manche Bedenken und Zweifel darüber, was man bei ſolchen 
Abweichungen vom gewöhnlichen Geleiſe ſeinen Gäſten vorſetzen ſoll. 
Je nach der Zahl der Gäſte, ihrer Stellung, ihrem Verhältniß zur 
Familie treffen wir auf eine Kette der Abſtufungen, von da an, wo uns 
ein möglichſt ſplendider Tiſch am Platze erſcheint, bis zur Bewirthung 
eines oder einiger naher Freunde oder Verwandten. Bei der Anord— 
nung einer größern Tafel waltet ein allgemeines Geſetz der Schicklich— 
keit, welches die Zahl und die Reihenfolge der Gerichte vorſchreibt. 
Um jeden Verſtoß dagegen zu vermeiden, wolle man die am Schluſſe 
der Einleitung aufgeſtellten, zur Zeit allgemein geltenden Regeln 
einſehen. 

Es find in dieſem Buche die zur Bereitung der Speiſen nöthigen 
Vorrichtungen nach Möglichkeit fo aufeinander folgend beſchrieben, wie 
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ſie in der Küche vorgenommen werden müſſen. Hoffentlich werden 
Diejenigen, welche ſich deſſelben bedienen und den gegebenen Anweiſun— 
gen genau folgen, die Freude des Gelingens der Speiſen haben; anch 
ſind noch außer den allgemeinen Bemerkungen an der Spitze vieler 
Abſchnitte — wo ſolche, um Wiederholungen zu vermeiden, oder der 
beſſern Verſtändlichkeit wegen nothwendig waren — an paſſenden 
Stellen kleine Bemerkungen eingeſtreut, welche vielleicht belehrend ſein 
werden. — Man findet nur die Gerichte, welche ſich unter fremden 
Namen bei uns eingebürgert haben und unter dieſen allenthalben be— 
kannt ſind, mit denſelben benannt; alle übrigen Speiſen aber ſind 
deutſch, und nach der Art des Stoffes, aus welchem ſie hergeſtellt 
werden, oder nach ihrer Bereitungsweiſe genannt. — Die hauptſächlich— 
ſten Kunſtausdrücke, deren viele franzöſiſchen Urſprungs ſind, und für 
welche zur Zeit noch keine genügende Ueberſetzung ins Deutſche ge— 
funden worden tft, find vor dem erſten Abſchnitte des Buches, Seite 
4—12, mit ihrer Erklärung alphabetiſch geordnet zu finden. 

Man hört ſo häufig den Fehler der Kochbücher rügen: daß ſie 
weder alle zur Bereitung der Speiſen nothwendigen Zuthaten nach 
Maß und Gewicht ganz genau beſtimmen, noch angeben, für welche 
Perſonenzahl die beſchriebenen Gerichte hinreichend ſeien. So wünſchens— 
werth nun auch allerdings eine ſolche durchaus genaue Angabe wäre, 
ſo läßt ſie ſich doch bei einer großen Zahl von Speiſen aus vielen, ſehr 
nahe liegenden Gründen nicht machen; nur annähernd kann man die 
Quantität der Zuthaten zu vielen Gerichten angeben. Für nicht ganz 
unerfahrene Hausfrauen und Köchinnen wird auch ein „Ungefähr“ 
hinreichend ſein, indem ſie bei einiger Aufmerkſamkeit durch ihre eigenen 
Wahrnehmungen bald das Richtige treffen werden. Nachſtehende An⸗ 
gaben werden vielleicht dazu beitragen, annähernd berechnen zu können, 
wie viel Hauptzuthaten man zur Bereitung verſchiedener Speiſen zu 
einer aus einigen oder mehreren Gängen beſtehenden Mahlzeit für eine 
beſtimmte Perſonenzahl nöthig hat. Es verſteht ſich wohl von ſelbſt, 
daß das hier angegebene Quantum nur einen Anhalt gewähren ſoll, 
und daß örtliche oder perſönliche Verhältniſſe auf die Vermehrung und 
Verminderung deſſelben ihren Einfluß geltend machen müſſen. 
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Angabe von Maß und Gewicht 
verſchiedener Zuthaten im Verhältniß zur Perſonenzahl. 


Suppe, wenn fie gut und kräftig fein ſoll, erfordert bei einem großen Gaſt⸗ 
mahl wenigſtens 1 Pfund Rindfleiſch für jede Perſon. Zu einer klaren 
Suppe rechnet man etwas mehr und auch noch ein altes Huhn auf 4 bis 
6 Pfund Rindfleiſch. — Bei einem kleineren Mahle braucht man zu eben 
fo guter Suppe 2 Pfund Fleiſch für jede Perſon. Auf 3 bis 4 Perſonen 
rechnet man 1 Quart Suppe. Von einem guten alten Huhn kann man 
ſür 3 bis 4 Perſonen eine wohlſchmeckende Suppe bereiten. 

Sauce. Zu den Fleiſchſpeiſen dürfte etma 3 Quart kräſtiger Sauce für 
10 bis 12 Perſonen hinreichend ſein. — Butter⸗Sauce zu Fiſchen, Ge⸗ 
müſen ꝛc., ſowie Frucht⸗, Milch⸗ oder Wein⸗Sauce zu Mehlſpeiſen und 
dergleichen muß für eine gleiche Perſonenzahl reichlicher ſein. 

Nindfleiſch, Rinderfilet, Kalbsbraten, Fricandeaux, Hammel und 
Lammbraten. Bildet dieſes Fleiſch die Hauptſchüffel, ſo rechne man auf 
jede Perſon 1 Pfund; bei einem großen Diner 3 bis $ Pfund. 

"hey temer Ein folder reicht, wenn er groß unb ftarf im Fleiſche ift, als 

raten bei einem Diner für 14 bis 16 Perſonen. Iſt er zum Haupt⸗ 
gericht beſtimmt, ſo rechne man ihn für 8 bis 10 Perſonen. 

Eine Stebfeule ift als Hauptgericht für 6 bis 8 Perſonen, als Braten nach 
mehreren vorangegangenen Gerichten ſür 10 bis 12 Perſonen hinlänglich. 
Beefſteaks rechnet man 3 bis 1 Pfund für jede Perſon; wenn mehrere 

Speiſen folgen, iſt 4 bis 3 Pfund hinreichend. 

Cotelettes. Von dieſen rechne man, wenn man ſie als Hauptſchüſſel giebt, 
3 bis 1 Pfund, als Beilage zu Gemüſen bei mehreren vorangegangenen 
und nachfolgenden Gerichten 3 Pfund für jede Perſon. Zu gehackten 
Cotelettes zu Gemüſen nimmt man 2 Pfund für 5 Perſonen. 

Ein Haſe iſt als Hauptgericht für 4 bis 5 Perſonen, als Braten nach 
mehreren vorangegangenen Gerichten für 6 bis 8 Perſonen ausreichend. 
Stinbergunge. Als Hauptſchüſſel ift eine Zunge für 6 bis 7 Perſonen hinreichend. 
Puter. Als Hauptgericht reicht ein großer Puterhahn für 8 bis 10 Perfonen, 
und als Braten, wenn mehrere Gerichte vorangegangen ſind, für 12 bis 
14 Perſonen hin. Eine nicht zu kleine Puterhenne iſt im erſtern Falle für 

6 Perſonen, im letzteren für 8 bis 10 Perſonen ausreichend. 

Ein Kapaun iſt für 4 bis 6 Perſonen hinreichend. 

Faſan. Man rechnet 1 Faſan ſür 6 Perſonen. 

Rebhühner. Für 4 bis 5 Perſonen nimmt man 2 große Rebhühner. 

Junge Hühner. Als Braten nimmt man, wenn die Hühner klein ſind und 
die Mahlzeit nur aus etwa zwei Gerichten beſteht, ſür jede Perſon 1 Huhn. 
Sind die Hühner größer, ſo daß man ſie viertheilen kann, dann rechnet 
man 2 Hühner für 3 Perſonen; nach mehreren vorangegangenen Speiſen 
ein halbes kleines Huhn für jede Perſon ober 2 große Hühner für 5 bis 
6 Perſonen. Zu Fricaſſee als Hauptgericht rechnet man 1 großes junges 
Huhn für 2 bis 3 Perſonen. 

Alte Hühner. Von einem guten alten Huhn kann man für 3 bis 4 Perſonen 
eine wohlſchmeckende Suppe bereiten. Zu Fricaſſee als Hauptſchüſſel rechnet 
man für 4 bis 5 Perſonen ein altes Huhn. 
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Tauben. Bei einer nur ans einem ober zwei Gerichten beſtehenden Mahlzeit 
rechnet man 3 Tauben für 2 Perſonen. Bei mehreren vorangegangenen 
Gerichten iſt 1 Taube für jede Perſon binreichend. Zum Fricaſſee als 
Hauptſchüſſel nimmt man 1 Taube für jede Perſon, bei mehreren Gerichten 
für 3 Perſonen 2 Tauben. 

Krammetsvögel. Nach mehreren vorangegangenen Gerichten rechnet man 
2, beim Abendeſſen als Hauptgericht 3 Vögel für jede Perſon. 

Eine Gans iſt für 6 bis 8 Perſonen, und 

Eine Ente für 3 bis 4 Perſonen hinreichend. 

Fiſch. It dieſer das Hauptgericht, fo rechne man 3 bis 1 Pfund, bei großen 
Diners nur J Pfund davon für jede Perſon. Zur Bereitung der Fiſche 
rechne man auf jedes Pfund derſelben ungefähr 4 Loth Butter. 

Gemüſe. Von Behnen, grünen Erbſen, Mohrrüben, Rüben rechne man für 
den gewöhnlichen Tiſch 1 Teller voll für jede Perſon; Spargel ungefähr 
à Pfund, bei mehreren Gerichten weniger; Blumenkohl, je nachdem er 
groß iſt, 3 bis 1 Staude; Wirſingkohl, wenn er nicht zu groß iſt, einen 
halben Kapf auf jede Perſon. Gelbe Erbſen, Linſen und Bohnen rechnet 
man eine halbe Metze auf 8 Perſonen, Reis in Milch gekocht als Haupt- 
ſchüſſel 1 Pfund für 5 Perſonen. Als Beilage zu Gemüſen rechne man 
für etwa 6 Perſonen 1 Pfund geräucherten Lachs; Kalbsmilch 1 Pfund 
für 3 Perſonen. 

Mehlſpeiſe. Beſteht die Mablzeit aus mehreren Gerichten, fo rechne man bei 
der Bereitung der Mehlſpeiſe 3 Eier für 2 bis 3 Perſonen; wird aber 
außer der Mehlſpeiſe nur noch etwa eine Suppe und ein Braten auf den 
Tiſch gegeben, jo würde man wenigſtens 2 Eier für jede Perſon dazu⸗ 
nehmen miüffen. Nach dieſer Angabe würde im erſteren Falle eine Mehl⸗ 
ſpeiſe von 12 Eiern für 8 bis 19 Perſonen, im anderen für etwa 6 Per⸗ 
ſonen hinreichend ſein. Gewicht und Maß der übrigen Zuthaten läßt ſich 
aus den gegebenen Mehlſpeiſen⸗Recepten leicht berechnen. 

Gefrornes. 1 Quart von dieſem reicht für 8 bis 10 Perſonen hin. 

Gelee. Man rechnet 1 Quart Gelee ſür 10 bis 12 Perſonen. 

Caviar. 1 Pfund von dieſem dürfte bei einem Diner für 6 bis 8 Perſonen 
ausreichend ſein. 


Allgemeine Regeln, 


wie viel Speiſen und in welcher Reihenfolge man dieſelben bei 
Gaſtmählern verſchiedener Art auf die Tafel geben muß. 


I. Ein großes Diner. 


1) Suppe (zweierlei; eine klare und eine weiße legirte oder Püree⸗Suppe). 

2) Hors-d'oeuvre. 

3) Fiſch (ganz zubereitet). 

4) Fleiſch (im großen Stilck). 

5) Gemüſe mit warmer Garnitur. 

6) Warmes Entree von Geflügel, Wild ꝛc. 

7) Kaltes Entree (Paſtete. Mayonnaiſe ac.). 

8) Braten und Salat. (Wo möglich zwei verſchiedene Braten; der eine 
von zabmem oder wildem Geflügel, der andere von Hirſch oder Reh.) 

9) Mehlſpeiſe. 
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10) Compote. 

11) Créme ober Gelee. (Auch beides zu gleicher Zeit.) 

12) Kuchen. 

13) Gefrornes. 
Deſſert. (Butter und Käſe giebt man nach der neuen Tafelordnung 
entweder vor oder nach dem Braten oder vor dem Gefrornen.) 

Man kann auch ein großes Diner noch ſplendider einrichten und die Speiſen 
in anderer Ordnung aufeinander folgen laſſen, z. B.: 

1) Suppe leine weiße, eine braune). 

2 A oder Caviar. (Bisweilen werden die Auftern vor der Suppe 
gegeben.) 

3) Hors-d’oeuvres (zwei verſchiedene Arten davon, z. B. Paſtetchen 
und Groquette8). 

4) Fiſch (ganz zubereitet). 

5) Fleiſch im großen Stück mit Gemilfen garnirt. 

6) Ein Entree von zahmem Geflügel, Kalbsmilch ꝛc., weiß zubereitet. 

7) Ein Entree von wildem Geflügel, Kalbfleiſch, Kalbsmilch, Hammel, 
Wild ꝛc., braun zubereitet. 

8) Mavonnaiſe von Fiſch, Hummer, Krebſen, Aal oder Kalbsgehirn. 

9) Zweierlei Braten und Salat. 

10) Ein feines Gemüſe ohne Fleiſchbeilage, nur mit Semmel⸗Croutons 
arnirt. 

11) Kalte Paſtete von Gänſelebern, Schinken ac. 

12) Mehlſpeiſe (kalt oder warm). 

13) Compote. 

14) Gelee und Créme. (Wenn bie Mehlſpeiſe kalt war, nur Gelee.) 

15) Backwerk. 

16) Gefrornes. 
Deſſert. 


II. Ein einfaches Diner. 
1) Suppe. 


2) Hors-d’oeuvre. 
3) Fleiſch. 
4) Gemüſe mit warmer und kalter Beilage. 
5) Fiſch (ganz oder geſchnitten zubereitet). 
6) Entree von Geflügel ꝛc. (weiß oder braun zubereitet). 
7) Braten. Salat und Compote. 
8) Mehlſpeiſe. 
9) Kuchen. 
Butter und Käſe. 
Deſſert. Obſt. 


III. Ein noch einfacheres Diner. 

1) Suppe. 
2) Fritüre von Fiſch, Hühnern ꝛc., Paſtetchen oder Caviar. 
3) Fleiſch im großen Stück. 
4) Gemüſe mit Beilage. 
5) Fiſch, oder warme Paſtete von Fiſch oder Hühnern ꝛc. 
6) Braten. Compote und Salat. 
7) Mehlſpeiſe oder Backwerk. 

Butter und Käſe. Obſt. 
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IV. Eine anſpruchsloſe Mittagsmahlzeit. 


1) Suppe. 

2) Fleiſch. 

3) Gemüſe mit Beilage. 

4) Braten. Compote und Salat. 

5) Mehlſpeiſe oder Créme ꝛc. 
Butter und Käſe. Obſt. 


Hierbei läßt ſich noch die Veränderung machen, daß man ein paſſendes 
Gemüſe zum Fleiſch und an ſeiner Stelle einen Fiſch, ein Ragout, eine warme 
Paſtete ꝛc. geben kann. 

Was die warmen Abendmahlzeiten betrifft, ſo werden ſie nach Umſtänden 
mehr oder weniger reich an Gerichten hergeſtellt. 


V. Ein großes Souper. 


1) orn in Taſſen (auch Polniſcher Thee, Wein- oder Milch⸗Schaum⸗ 
uppe). 

2 Bild (ganz ober in Stüden zubereitet). 

3) Ein leichtes Gemüſe mit kleiner Beilage, als Lamm⸗Cotelettes, Cro⸗ 
quettes ꝛc. 

4) Ein warmes Entree von Geflügel, Wildpret ꝛc. 

5) Ein kaltes Entree, als: Mayonnaiſe, kalte Paſtete ꝛc. 

6) Braten mit Salat und Compote. 

7) Warme oder kalte Mehlſpeiſe; Gelee oder Creme. 

8) Leichtes Backwerk. 

9) Gefrornes. 
Deſſert. 


VI. Eine einfachere Abendmahlzeit. 


1) Bouillon in Taſſen. 

2) Heringsſalat in Mayonnaiſe, oder Mayonnaiſe von Hühnern. 

3) Fiſch, ganz oder in Stücken zubereitet, oder eine warme Paſtete von 
Rebhühnern, Tauben ꝛc. | 

4) Braten mit Salat unb Compote. 

5) Warme ober falte Mehlſpeiſe. 
Deſſert. Butter unb Käfe. 


VII. Ein Abendeſſen im Familienkreiſe. 


1) Fiſch, in Stücken zubereitet, oder eine warme Paſtete von Hühnern, 
Tauben ꝛc., oder ein Fricaſſee von Hühnern ꝛc. 

2) Braten mit Salat und Compote. 

3) Mehlſpeiſe warm oder kalt. 


VIII. Ein Büffet. 


1) Berſchiedene kalte Braten. (In manchen Häuſern werden die Braten 
warm auf das Büffet geſetzt.) 
2) Kalter Schinken oder Rauchfleiſch oder Pökelzunge. 
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3) Ein Wildſchweinskopf. 

4) Galantine von Zahmgeflüg 

5) Kalte Paſtete von Wild ho Wildgeflügel. 

6) Kalte ganze Fiſche mit Remoladen⸗Sauce. . 
7) Herings- oder Sarbellen-Salat. 

8) Mayonnaiſe von Hühnern oder Hühner ⸗Salat. 

9) Verſchiedene warme feine Gemüſe. 

10) Kalte Mehlſpeiſen ober Grémes. 

11) Gelees. 

12) Compotes. 

Da es unmöglich iſt, alle Fälle vorauszuſetzen, in welchen die hier nur 
beiſpielsweiſe aufgeſtellten Küchenzettel zu Mittags- und Abendmahlzeiten eine 
Aenderung erleiden müſſen, ſo bleibt es der Hansfrau anheimgeſtellt, welches 
der verſchiedenen Gerichte einer Gattung fie je nach Bedürſniß, nach der Jahres⸗ 
zeit und nach der Möglichkeit der Anſchaffung der dazu nöthigen Zuthaten aus 
dem hierauf folgenden Verzeichniß wählen will. 


Verzeichniß 


der in dieſem Buche enthaltenen, zu einem Diner oder Souper 
paſſenden Speiſen, in Gängen nach der Reihenfolge aufgeführt, 
in welcher ſie auf die Tafel gegeben werden. 


Die danebenſtehende Zahl zeigt die Seite an, auf welcher die angegebenen Speiſen zu 
finden find. 


Erſter Gang. 
Die Suppen. 


I. Weiße unb Kräuter-Suppen. 


Suppe mit Graupen 58 e Suppe mit Kartoffeln und 
e mit Reis 59 Ente 6 
- mit Nudeln verſch. Art 59, 60 Kartoffel⸗Suppe 64 

Legirte Suppe mit Griesſchnitten 60 Suppe mit gebackenen Mehlerbſen 64 


Suppe mit Eierklößen 60 Sauerampfer⸗Suppe 64 
Kräuter⸗Suppe mit gefüllten Kopf Kerbel⸗Suppe 65 

ſalat 60 Hamburger Aal⸗Suppe 65 
Kalbfleiſch⸗Suppe 62 Fiſch⸗Suppe 66, 67 
Hammelfleiſch⸗Suppe 62 Ruſſiſche Suppe 68 
Hühner⸗Suppe 62 Suppe Potred 69 
Tauben⸗Suppe 63 A la reine 70 


Pommerſche Suppe mit Bohnen 63 - mit Diltee von Geflügel 70 


ZL Verzeichniß der zu einem Diner ꝛc. paſſenden Speiſen. 


eu mit Püree von Wurzeln 71 

„ „ weißen Rüben 71 
e Kalbfleiſch 74 
Blumenkohl 75 
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Windſor⸗Suppe 75 


Suppe mit Gries 59 
Franzöſiſche Zwiebel⸗-Suppe 63 
Bohnen⸗Suppe mit Speck 63 
Suppe von Graupenſeim 65 
Fränkiſche Panaden-Suppe 69 


II. Braune, gelbe, rothe und grüne Suppen. 


Suppe Julienne 56 
Klare Suppe mit Kräutern und Par⸗ 
meſan⸗Croutons 56 
ranzöſiſche Suppe 56 
lare Suppe mit Sauerampfer und 
verlorenen Eiern 57 
Sig Suppe mit Nudeln 57 
e = verlornem Huhn 57 
Suppe von Linſen⸗Püree 72 
= Erbſen⸗Püree 72 
e mit Püree v. grünen Erbſen 72 


III. Waſſer⸗, Milch⸗, 


Biſchofswerderſuppe 78 

Waſſer⸗Suppe mit Brod 76 

mit Kartoffeln 76 

mit Kerbel 76 

mit Graupen 77 

mit Reis 77 

mit Gries 77 

mit Mehl 77 

mit Kümmel 77 

mit Hafergrütze 78 

Panaden Suppe 78 

Waſſer⸗Suppe von grünen Erbſen 78 

Milch⸗Suppe mit Mehl 79 

mit Nudeln 79 

mit Brod 79 

mit Mandelklößen 79 

mit Kartoffelmehl 79 

Gebrannte Mehl⸗Suppe 79 

Milch⸗Suppe mit UE 80 

Hafergrütze in Milch 8 

Milch⸗Suppe mit Mehlkloß 80 

Kürbis⸗Suppe 80 

Milch⸗Suppe mit Gries, Buchweizen⸗ 
grütze, Schwaben und Hirſe 80 

Schaum⸗Milch⸗Suppe 81 

Chocoladen⸗Suppe 81 

Milch⸗Suppe mit Zwiebeln 81 
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Suppe von Maronen⸗Püree 73 
- ⸗Wild⸗Püree 74 
= mit Rebhühner⸗Püree 74 
Krebs⸗Suppe 61 
Suppe cardinale 62 
Linſen⸗Suppe 65 
Mod:Turtle- Suppe 67 
Grünkohl-Suppe 69 
Suppe mit Püree von Wurzeln 71 
2 la Crecy 71 
- chasseur 75 


Bier⸗ unb Obſt-Suppen. 


Milch⸗Suppe mit Grlltzkloß 81 
Wein⸗Suppe mit Brod und Corin— 
then 82 

n mit Biscuit 82 

^ mit Sago 82 

e mit Brod 82 
Wein⸗Schaum⸗Suppe 82 
Berg-Suppe 83 
Oraupen-Suppe mit Wein 83 
Tülrkiſche Wein⸗Suppe 83 
Wein⸗Suppe mit Kartoffelmehl 83 
W Suppe mit Kartoffelmehl 83 

- mit Semmel 84 

mit Sago 84 
mit Gries oder Reis⸗ 


gries 84 
Pol niſcher Thee 84 
Bier⸗Suppe mit Brod und Kümmel 84 
Hagebutten⸗Suppe 85 
Hollunderbeer⸗Suppe 86 
Schwarze Befings- (Heidelbeer⸗) Suppe 
85 


Kirſch Suppe 85 
Pflaumen⸗Suppe 86 
Himbeeren⸗Suppe 86 
Birnen⸗Suppe 86 
Aepfel⸗Suppe 86 


IV. Kalteſchalen. 


Kalteſchale von Bier 87 
: von Apfelſinen 87 


Kalteſchale von Reis 87 
= von Citronen 87 


Verzeichniß der zu einem Diner 2c. paſſenden Speiſen. 


Kalteſchale von Sago 88 
von Sago mit Rotbwein 88 
⸗ von Sago oder Reis mit 
Sabne 88 
von Kirſchen 88 
von Pflaumen 88 
von Erdbeeren 89 
von Himbeeren 89 


von Pfirſichen 89 


vn 


vw 


XLI 


Kalteſchale von Aprikoſen 89 
. be Beſingen (Heidelbeeren) 
9 


Kalte Milch mit Reis 89 
z mit Eierklößen 89 
X Mandelmilch mit Schneeklößen 


ais Milch mit Erdbeeren 90 
Kalte Flieder⸗Milch 90 


Zweiter Gang. 


Die Hors-d’oeuvres. 


Caviar 91, mit Blinis 91 
Fonds 91 
Ramequins 92 
ae in Coquillenſchalen 92 
agoüt fm in Coquillenſchalen 92 
Macaroni in Coquillenſchalen 93 
Ragout von Krebſen in Coquillenſcha⸗ 
len 93 
Croquettes von Fiſch 93 
z von Huhn 94 
von Kalbsmilch 94 
von Haſchee 94 
von Reis 94 
von Kartoffeln 95 
Crouſtaden von Kartoffeln mit 
gout 95 
Crouſtaden von Reis 95 
Semmel⸗Crouſtaden mit Ragout 95 
Kleine Crouſtaden von Nudeln 96 
Riſſoles mit Ragout 96 
Piroggen 97 
Kulebak 97 
Heringe en papillotes 98 
Gebackene Heringe 98 
Gebackene Sardellen 99 
Canapees von Sardellen 99 
Bofeſen von geränchertem Lachs 99 
Kibitzeier 100 
Möveneier 100 


Na 


N 


Ra⸗ 


Rühreier mit Lachs, 
Kieler Sprotten 100 
Rühreier von Kibitz- oder Möveneiern 
101 
Omelettes mit Jüs 101 
- mit Kalbsniere 101 
z mit Bücklingen oder Sprot⸗ 
ten 101 
Gebratene Auſtern 101 
Auſtern in Coquillenſchalen 102 
Gebackene Hühner 102 
a la Horly 103 
auf Wiener Art 103 
- 2 la Villeroi 103 
Gebackener Fiſch à la Villeroi 103 
Kalbs⸗Tendrons à la Villeroi 104 
Kalbsmilch à la Villeroi 104 
Lamm⸗Tendrons a la Villeroi 104 
Gebackene Kalbsfüße 104 


Bücklingen oder 


z z 


2 
= = 
z 


Gebackene Kalbsgehirne 105 


Fiſchwürſte 105 
Ragoutwürſte 105 
- von Fiſch 106 
Stolzer Heinrich 106 
Paſtetchen von Butterteig mit Sal⸗ 
picon 106 
Paſtetchen au naturel 107 
Schwediſche Paſtetchen 108 
Sauciſſes in Butterteig 108 
Heringspfännchen 108 


l—————— 


XLII 


Verzeichniß der zu einem Diner oc. paſſenden Speifen. 


Dritter Gang. 
Die Fiſche. 


Anmerkung. Bei großen Diners werden die Fiſche Wee zubereitet und gleich 


nach den Hors- d’oeuvres auf die Tafel Gange f bei kleineren 
a 


man fie nach dem Gemüſe; im ſechſten 
gerichten verzeichnet. 

Ganzer Zander 228, mit holländiſcher 
Sauce 41, mit Champignons⸗ oder 
Auſtern⸗Sauce 46, 48 

Große E von Zander becoritt 230, 
mit Kräuter-Sauce 47 

Ganzer Zander farcirt 230. Sauce à 
la ravigote 49 

Große gebackene Filets von Zander 
230, mit weißer Sardellen⸗ oder 
Kapern⸗Sauce 42, 43 

Blaugekochter Hecht mit Meerrettig 233 

Hecht mit brauner Butter 233 

Geſpickter Hecht 234 

Angeſchlagener Hecht 234 

Blaugekochter Karpfen 235 

Geſpickter Karpfen 236 

Aal auf dem Roſte gebraten 238 

Barſe mit holländiſcher Sauce 239 

Barſe auf holländiſche Art 240 


Dierter 


ahlzeiten dagegen giebt 


nge findet man deshalb eine Anzabl von Fiſch⸗ 


Wels 240 
Blaugekochter Blei 241 
Karauſchen mit Butter⸗Sauce 242 
. mit Dill 242 

Seien blaugekocht 242 

ekochte Muränen 243 
Madüe⸗Muräne 243 
Friſche Heringe auf dem Roſte 244 
Friſcher Lachs 246 
Lachs im Ofen geſchmort 247 
Dorſch 247 
Schellfiſch 248 « 
Kabeljau 248 
Gratinirter Kabeljau 248 
Steinbutte 251 
Scholle. Butte 251 
Seezungen 251 
Stör 252 


Gang. 


Die großen Fleiſchſtücke. 


Rindfleiſch in der Braiſe 112 
Rinder⸗Schmorfleiſch 112 
Rinderbraten (Roaſtbeeſ) 114, mit ge⸗ 
bratenen Kartoffeln 198 
Rinderfilet 114 
Gedämpftes Rinderfilet mit Madera 
114 und Kartoffel Mehlſpeiſe 316 
Rinderfilet à la jardinière 115 
Entrecöte von Rindfleiſch 115 
Rinder⸗Cotelettes 116 
= - auf Wiener Art 116 
Beefſteaks 117, mit gebrat. Kartoffeln 
198, od. Kartoffeln à la Figaro 201 
Rumpſteaks 118 
Roulettes von Rindfleiſch 118 
Ungariſches Gullaſchfleiſch 119 
Polniſches Sraszy 119 
Rinderſchwänze 119 
Friſche Rin derzunge 120 


Farcirte Rinderzunge mit 
Sauce 120 
Rindfleiſch mit einer Kruſte 121 
: mit einer Reiskruſte 122 
Hamburger Rauchfleiſch 122, mit Püree 
von Erbſen 205 
Kalbskeule à la Béchamel 124 
Kalbsrücken glacirt mit Macaroni 125 
Fricandeaux von Kalb 125 ! 
Angeſchlagene Kalbskeule 126 
Gedämpſtes Kalbfleiſch 125 
Kalbfleiſchſchnitte (Trongons de veau) 
127 a 
Geſchmorte Kalbsbruſt 127 
gefüllte Kalbsbruſt 127 
Kalbs⸗Cotelettes 130 
Geſpickte Cotelettes 131 
Kalbsſchnitzel 132 
Kalbskopf 137 


Kapern⸗ 


Verzeichniß der zu einem Diner x. paſſenden Speiſen. 


Geſchmorte Kalbsleber 138 
. Hammelkeule 142 
Hammelkeule à la Daube 142 
Marinirte Hammelkeule mit farcirten 
Gurken 143 
Gedämpftes Hammelcarré 143 
Glacirte Hammelcarrés 144 
Hammel⸗Cotelettes 145 
Sautirte Hammel⸗Cotelettes 145 
Hammelſteaks 146 
Hammelfleiſch mit Zwiebeln und Küm⸗ 
mel 147 
Gefüllte Lammbrüſte 149 
Schinken in Burgunder mit Zwie⸗ 
beln 152 
Schinken mit einer Kruſte 152 
Schweins⸗Cotelates 152 
Kruſtirtes Schweinscarré 153 
ale von Hirſch 159 
uftirter Hirſchrücken 159 


XLIII 


Geſchmorte Hirſchkeule 159 
Hirſchblatt 160 
Klops von Hirſchfleiſch 160 
Schmorfleiſch von Hirſch 161 
Geſchmorte Rehkeule 162 
s Wildſchweinskeule 166 

Kruſtirter Wildſchweinsrücken 166 
Puter mit Kaſtanien 177 

= mit Auftern 178 

„ mit Trüffeln 178 
Farcirter Puter mit Champignons⸗ 

Sauce 179 
Farcirte Ente mit Maronen 186 
Gefüllter Faſau mit Trüffeln 187 
Geſchmorte Trappenbrüſte 193 
Klops von Rindfleiſch 120 
Klops von Kalbfleiſch 130 
Klops von Schweinefleiſch 153 
Großer Fleiſchkloß 39 


Fünfter Gang. 
; Die Gemüſe. 


Peterſilien⸗Kartoffeln 197 
Saure Kartoffeln 197 
Kartoffeln mit Moſtrich⸗Sauce 197 
Geriebene Kartoffeln (Püree) 199 
Kartoffeln A la Bechamel 200 
Straßburger Kartoffeln 200 
Kartoffeln mit Hering 200 
Kartoffeln à la Figaro 201 
Brechbohnen 201 
Schneidebohnen 201 
Weiße Bohnen 203. Weiße Bohnen 
mit Gänſeklein 182 
Püree von weißen Bohnen 203 
Grüne Erbſen 203. Grüne Erbſen 
mit Tauben 179 
Zuckerſchoten 204 
Gelbe Erbſen 205 
Graue Erbſen 205 
Große Bohnen oder Saubohnen 205 
Linſen 205 
Dicke Hirſe 206 
Buchweizengrütze 206 
Mehlbrei 206 
Mohrrüben 206 
s mit Sahne 207 
: und grüne Erbſen 207 
. unb Spargel 207 


Stangen⸗Spargel 207 
Brechſpargel 208 
Braune Teltower Rüben 209 
Weiße Rüben mit Sahne 209 
= mit Hecht 209 
„ mit Kaldaunen 209 
>= mit Kaſtanien 209 
- - mit ®änfellein 182 

Waſſerrüben 210 
Kohlrabi 210 
Kohlrüben (Wruken) 210 
Schwarzwurzeln 210 
Morcheln 211, mit Tauben 180 
Morcheln mit Spargel u. Krebſen 211 
Blumenkohl 211 

- gebadener 212 
Roſenkohl 212 
Wirſingkohl 212 
Farcirte Roulettes v. Wirſingkohl 213 
Weißkohl 214 
Farcirter Weißkohl 214 
Rothkohl 215 
Baieriſches Kraut 216 
Gehackter Weißkohl mit Sahne 216 
Sauerkohl 216 

Fiſch 217 


* 


A M 


= mit 
. mit Fiſch⸗Ragout 217 


XLIV 


Langer Grünkobl 217 
Gehackter Grünkohl 218 
Spruten, oder Sproſſenkohl 218 
Kaſtanien (Maronen) 218 
Püree von Kaſtanien 218 
Spinat 219 
Brunnenkreſſe 220 
Portulak 220 
Sauerampſer 219 
Endivien 220 

Geſtovter Kopfſalat 220 
Gefüllter Kopſſalat 220 
Artiſchocken 221 


Verzeichniß der zu einem Diner c. paſſenden Speiſen. 


Geſchmorte Zwiebeln 221 
Gefüllte Zwiebeln 221 
Geſchmorte Gurken 221 
Gefüllte Gurken 222 

Pilze oder Schwämme 222 
Macaroni 223 

Birnen mit Klößen 223 
Backobſt mit Klößen oder Pudding 224 
Gemiſchtes Gemüſe 224 
Kartoffeln mit Aepfeln 225 
Reibekuchen von Kartoffeln 225 
Kartoffelnudeln 225 

Hirſe mit Schweinefleiſch 153 


Warme Beilagen zu den Gemüſen. 


Kleine Fricandeaux von Kalb 125 

Kalbs⸗Cotelettes 130, 131 

Briſolettes 131 

Geſpickte Kalbs⸗Cotelettes 131 

Sautirte Kalbs⸗-Cotelettes 131 

Kalbsſchnitzel 132. 

Roulettes von Kalb 132 

Kal bszungen 134 

Kal bsmilch 135 

Gebackene Kalbsfüße 104 

Gebratene Kalbsleber 138 

Kalbsnieren 141 

Glacirte Hammelcarrés 144 

Geröſtete⸗ 144 

Bratwurſt 157 

Sauciſſes 157 

Gebafteuer Fiſch 231, 235 

Arme Ritter 325 

Omelettes 326 

Croquettes von Kalbsmilch 94 
e von Haſchee 94 


Gebratene Heringe 245 
Hammel⸗Cotelettes 145 
Getöſtete Hammelbruſt 146 
Hammelzungen 148 
Bouletten von Fleiſch 121 
Kuheuter 123 

Geröſtetes oder gebratenes Rindfleiſch 124 
Geröſtete Lammbrüſte 149 - 
Fiſchwürſte 105 
Fiſch⸗Cotelettes 234 
Lamm⸗Cotelettes 149 
Lammleber 150 
Schweins⸗-Cotelettes 152 
Schweinspökelfleiſch 156 
Hühner⸗Cotelettes 174] 
Hühner auf dem Roſte 175 
Braiſirte Ente 185 
Nierenſchnitte 327 

Eier 321 

Pökel⸗Ente 186 
Pökel⸗Gans 184 


Sechſter Gang. 


Warme Entrees von Fleiſch und Wildpret, zahmem und wildem 
Geflügel, Fluß: und Seefiſchen. 


Kleine Fricandeaux von Kalb 126 
mit Ragout à la financière 271 
Bricafiee von Kalbsbruſt 128, 129 
albfleiſch m. einer Kapern⸗Sauce 129 
= m. Majoran u. Klößchen 129 
= mit Reis 130 
Klops von Kalbfleiſch 130, mit Ragout 
von Champignons 271 


Geſpickte Kalbs⸗Cotelettes 131, mit 
Trüffel⸗Ragout 271 

Roulettes von Kalb 132, mit Ragout 
à la financiere 271 

Ragout von Kalbsbraten 132 

Blanquette von Kalbsbraten 133 

Haſchee von Kalbsbraten 133, mit Cro⸗ 
quettes 94 


Verzeichniß der zu einem Diner 2c. paſſenden Speiſen. 


Granate von Kalbfleiſch 133 

Kalbszungen 134, mit Trüffel Sauce 47 

Geſpickte Kalbsmilch 135, mit Ragout 
à la Toulouse 270 

Kalbskopf mit Madera⸗Sauce 137 

Kalbszungen à la Tartare 135 

Haſchee von Kalbsgeſchlinge 135 

Gratin von Kalbsmilch 136 

Kalbsfüße 137, mit Deadera-Sauce 47 

Kalbsleber geſchmort 138 

Leberkuchen 139 

Crepinettes von Kalbsleber 140, mit 
Trüffel⸗Sauce 47 

Geſchwungene Kalbsnieren 141 

Glacirte Hammelcarrés 144 mit Ra⸗ 
gout von Gurken 271 

Hammel⸗Cotelettes a la Soubise 145 

Haſchee v.Hammel148, m. Crepinettes 140 

Ragout von Hammelbraten 147 

Hammelzungen 148, mit Ragout à la 
financiere 271 

Gratin von Hammelzungen 148 

Lamm⸗Cotelettes 149, mit Püree von 
Sauerampfer 219 

Lamm⸗Ragout mit Sauerampfer 149 

Epigramm von Lamm 149 

: von Kalbsmilch 136 
- von Hühnern 173 

Lammgeſchlinge und Lammslöpſe 150 

Lammleber 150, mit brauner Kapern- 
Sauce 44 

Pillaw 144 

Sautirte Hammel⸗Cotelettes 145, mit 
brauner Kräuter- Sauce 47 

Klops von Schweinefleiſch 153, mit 
Sauce Robert 49 

Geröſtete Schweinsfilße 154, mit Ma⸗ 
dera⸗Sauce 47 

Kleine Fricandeaux von Hirſch 159, 
mit Oliven⸗Sauce 44 

Klops von Hirſchfleiſch 160, mit Cham⸗ 
pignons⸗ ober Trüffel⸗Sauce 47 

Granate von Wild 160 

Emincee von Hirſch 160, mit verlornen 
Eiern 15 

Ragout von Hirſchfleiſch 161 

Filets von Hirſch 161, mit braunem 
Ragout von Champignons 271 

Reh⸗Cotelettes 162, mit brauner Kräu⸗ 
ter⸗Sauce 47 

Klops von Reh 162, 
Sardellen⸗Sauce 41 


mit brauner 


XLV 


Filets und Escalops von Reh 162 
Rehleber 163, mit Trüffel⸗Sauce 47 
Ragout von Reh 163 
Cotelettes von Haſen 
herbes 164 
Klops von Haſen 164 
Ragout von Haſen 164 
Haſenklein 165 
Haſenkuchen 165 
Ragout von Wildſchwein 166 
Hühner od. Kapaune in d. Braiſe 169, 
mit Ragout von Auſtern 271 
Huhn oder Kapaun mit Reis 169 
Junge Hühner mit Eſtragon 169 
. z mit Stachelbeeren 170 
oder Kapaune mit ge- 
fülltem Kopfſalat 170 
- : mit Blumenkohl 170 
Fricaſſee von Hühnern 170, 171, im 
Vol-au-vent 261 
Tricaffee von Hühuern mit Spargel, 
Blumenkohl u. Krebſen 172 
Oübner-Gotelettes 174, mit braunem 
Ragout von Champignons 271 
Hühnerkeulen mit Plinſen 174 
Hühner auf dem Roſt 175 
Granate von Hühnern 175 
Farcirter Kapaun mit Champignons 176 
Puter mit Auſtern 178 
- mit Trüffeln 178 
Cauté von Hühnern au supréme 172 
Farcirter Puter mit Champignons: 
Sauce 179 
Fricaſſee von Tauben 179, in einer 
Casserole au riz 270 
Tauben mit Reis 179 
- mit Kopfſalat 179 
„ mit Blumenkohl 179 
Gänſeklein 181 | 
„ mit Aepfeln 182 
Schwarzſauer von Gänſeklein 182 
Ragout von Gans mit Gurken 184 
Gänſeleber, gebratene 185 
: ſautirt 185 
Farcirte Ente mit Maronen 186 
Ragout von Ente 186 
Geſchmorte Ente 186, mit Ragout von 
Gurken 271 
Gefüllter Faſan mit Trüffeln 187 
Salmi von Faſan 188, von Reb⸗— 
hühnern 190 
Sauté v. Faſan 188, von Rebhühnern 190 


aux fines- 


z e 


XLVI 


Gratin von SCH 189 
„ von Rebhühnern 190 
von Becaſſinen 192 
Gefülltes Rebhuhn mit Trüffeln 190 
Ragout von wilder Gans 193 
Schüſſelpaſtete von jungen Hühnern 258 
Schüſſelpaſtete von Tauben 259 
- von Kalbfleiſch 259 
: von Fiſch 259 
Paſtete von Auſtern 260 
. von Beefſteaks 260 
z von Aal 261 
Lachs 261 
„von Heringen 261 
Stockfiſch im Vol-au-vent 262 
Paſtete von Rinderzunge 263 
= von Reh 265 
. von Haſen 264 
= von Faſanen 265 
: von Rebhühnern 266 
Poupeton von Reis mit Hühnern 269 
: e mit Fiſch 269 
: - Wild ober wildem Ge⸗ 
flügel 269 
Casserole au riz 270, mit Ragout 
à la financiere 271 
Mock⸗Turtle⸗Ragout 271, im Vol- 
au-vent 261 
Hummer⸗Ragout 272 
Casserole au riz 270, mit Ragout 
von Hühnern à la Toulouse 270 
Zander mit Peterfilie 229 
- fautirt mit feinen Kräutern 229 
Kleine gebackene Filets von Zander 231 
Blaugekochter Hecht mit Meerrettig 233 
Hecht mit Peterſilie und Klößchen 233 
Gebratener Zander 231 
= Hecht 233 
Hecht mit brauner Butter oder Sauce 
und Kartoffeln 223 
Gratin von Hecht 233 
Gratin von Zander 232 
Zander à la Bechamel 231 
Hecht ⸗ e 231 
Schüſſelhecht 234 
Angeſchlagener Hecht 234 
Hecht auf bürgerliche Art gekocht 233 
Geſpickter Hecht 234 
Blau gekochter Karpfen 235 
Gebackener Karpfen 235 
Geröſteter - 235 
Karpfen auf polnifche Art 236 


Verzeichniß der zu einem Diner oc. paſſenden Speiſen. 


Karpfen mit rothem Wein 236 
Geſpickter Karpfen 236 
Aal mit Salbei 237 
„in Bier gekocht 237 
„auf dem Roſte gebraten 238 
„im Ofen gebraten 238 
Barſe mit holländiſcher Sauce 240 
Barſe in Wein gekocht 239 
- mit Peterſilie 240 
- auf holländiſche Art 240 
Kaulbarſe 240 
Quappen 246 
Schleihen mit Peterſilie 241 
2 in Bier gekocht 241 
- mit faurer Sahne 241 
Blei in Bier gekocht 241 
Karauſchen mit Butter Sauce 242 
e mit Dill 242 
Forellen blaugekocht 242 
Gebackene Forellen 243 
Gekochte Muränen 243 
Gebackene Muränen 243 
Stinte 244 
Gebackene friſche Heringe 245 
Geröſtete Neunaugen 245 
Seeſtinte 246 
Lachs im Ofen geſchmort 247 
-auf Schweizer Art 247 
Gratin von Lachs 247 
Saute von Lachs mit Ragoüt fin 247 
Gebackener Dorſch 248 
Schellfiſch mit feinen Kräntern 248 
: à la Bechamel 248 
Gratinirter Kabeljau 248 
Stockfiſch 249 
Pannfiſch 250 
Steinbutte mit Kräuter⸗Sauce 251 
Gebratene Butte 251 
Gebratene Seezungen 252 
Roulettes von Seezungen 252 
Krebſe 253 
Fricaſſee von Froſchkeulen 254 
Gebackene Froſchkeulen 255 
Pudding von Stockfiſch 291 
Fleiſch⸗Pudding 291 
Pudding von Kalbsleber mit Parme⸗ 
ſankäſe 291 
Mehlſpeiſe von Fiſch 315 
von Macaroni m. Käſe 315 
von Krebſen m. Käſe 316 
von Nockeln m. Käſe 316 


* 
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Verzeichniß der zu einem Diner oc. paſſenden Speiſen. XI VII 


Siebenter Gang. 


Kalte Entrees von Fleiſch, Wildpret, Geflügel und Fiſchen. 
Mapei von Kalbsgehirn 137 


von Hühnern 176 
von Puter 179 
von Zander 232 
von Aal 238 

von Lachs 247 


Fiſch⸗Salat 232 2 


Gepflückter Karpfen mit Sauce rémo- 
lade 237 


Nackte Barſe 240 

Aal in Aspic 239 

Roulade von Aal 238 

Kalte Forellen in Aspic 242 
Hummerſalat 253 

Kalte Paſtete von Puter 266 


3 


K M M M M M 


2 


NUN 


N 


* 


von Kapaunen 266 
von Hühnern 266 
von Faſanen 266 
von Rebhühnern 266 
von Hirſch 267 

von Reh 267 

von Haſen 268 


N Paſtete von Schinken 268 
-von Gänſelebern 268 
Kalter verzierter Schinken 151 
Roulade von Schwein 153 
Gefüllter Schweinskopf 154 
Preßkopf 155 
Pain von Schweinsleber 156 
„ von Fleiſch 157 
„von Hirſch 160 
Wildſchweinskopf 166 
Roulade von Wildſchwein in Gallerte 
167 
Galantine von Kapaun oder Huhn 177 
Weißſauer von Gans 183 
Gans in Gelee 183 
Roulade von Gans 184 
: bon Ente 186 
Weißſauer von Ente 186 
Ente in Gelee 186 
Rebhühnerkäſe 190 
Pain von Trappe 194 


Achter Gang. 
Der Braten. 


Anmerkung. Butter und Käſe giebt man bei einfachen Diners am Schluſſe der Mahl⸗ 


Gebratenes Rinderfilet 114 
Kalbsbralen mit ſaurer Sahne 141 
Hammelbraten 141 

Lammbraten 148 

Schweinebraten 150 

Saurer Schweinebraten 151 
Schweinsfilets (Mürbebraten) 153 
Gebratenes Spanferkel 157 
Hirſchbraten 158 

Fricandeaux von Hirſch 159 


Filets oder Mürbebraten von Hirſch 161 


Rehbraten 162 
Gebratener Haſe 163 
Wildſchweinsbraten 166 
Gebratener Friſchling 168 
Gebratenes Huhn 168 


zeit; bei feinen Diners hingegen entweder vor oder nach dem Braten, oder auch vor dem 
Gefrornen. 


Gebratener Kapaun 168 
- Puter 177 

Gebratene Taube 179 

- Gans 180 

. Ente 185 
Gebratener Faſan 187 
Gebratenes Rebhuhn 190 
Gebratenes Haſelhuhn 190 
Gebratene Waldſchnepfe 191 

s Becaffinen 191 

- wilde Gans 193 

2 wilde Ente 193 
Gebratener Auerhahn 193 

- Birkhahn 193 
Gebratene Krammetsvögel 194 

" Lerchen 195 


XLVIII Verzeichniß der zu einen Diner ꝛc. paſſenden Speiſen. 


Der Salat wird bei einfachen Mahlzeiten mit dem Compote zu— 
gleich zum Braten gereicht; bei größeren Diners bildet das Compo te 
einen Gang für ſich. Siehe den elften Gang. 


Heringsſalat 273 Brunnenkreſſe 275 
Kartoffelſalat 273 Gartenkreſſe 275 
Sardellenſalat 274 Gurkenſalat 275 
Kopfſalat 274 Bobnenſalat 276 
Speckſalat 275 Sellerieſalat 276 
Kopfialat mit ſaurer Sahne 275 Rothe Rüben 276 
Endivienſalat 275 Spargelſalat 276 
Rhapontikaſalat 275 Kohlſalat 276, 


Neunter Gang. 
Die Entremets. 


Anmerkung. Bei einem großen Diner folgt nach dem Braten noch ein feines, wo möglich 
ſeltenes Gemüſe, welches man ohne Fleiſchbeilage, gewöhnlich nur mit Semmel⸗Crouſons 
garnirt, auf die Tafel giebt. 


Zehnter Gang. 
Die Mehlſpeiſen. 


Anmerkung. Bei einfachen Diners kann man die Mehlſpeiſe nach Belieben entweder nach 
der alten Tafelordnung vor oder, der neuen Sitte folgend, nach dem Braten auf die 
Tafel geben. Bei feinen Diners giebt man ſie jedoch immer nach dem Braten. — Nur 
die zu einem Diner oder Souper (id eignenden Mehlſpeiſen find hier aufgeführt. Die 
einfachen Milch⸗ und Eierſpeiſen findet man in dem 14. Abſchnitte Seite 317. 


Pudding von Kartoffel⸗ oder Krafimehl Auflauf von Aepfeln 
284 von Quitten 
von Kirſchen ) 294 


Reis⸗Pudding 285 : 
Semmel-Pudding mit Kirſchen 285 „von Aprikoien 
Pudding mit Aepfeln 286 -von Pfirſichen 
= von Gries 286 Citronen-Mehlſpeiſe 295 
. von ſaurer Sahne 286 Citronen-Mehlſpeiſe a la Lyonnaise 
- von geriebener Semmel 286 295 | 
z von Krebfen 287 Mehlſpeiſe a la Dauphin 292 
- von Mohn 287 z von Reis 296 
- von Hilfe 287 = von Reis, meringuirt 296 
: von Kartoffeln 288 Pudding von Weizenmehl 285 
= von Vanille 293 von Sago 288 
e von Chocolade 293 „ von G'ocolabe 288 
- von Makronen 293 Plumpudding 288, 289 
- bon Mandeln 293 Brod-Pudding 289 
- von Punſch 294 Cabinets-Pudding 289 
: von Reis mit Vanille 294 Pudding von Kaſtanien 290 
. von Citronen 294 Fiſch⸗Pudding 290 
: von Erdbeeren 294 Pudding von Kalbsleber mit Roſinen 


von Himbeeren 294 i 290 


Verzeichniß der zu einem uer oc. paſſenden Speiſen. 


Gebackene Reisſchnitte 297 
Mehlſpeiſe von Reis mit Aepfeln oder 
Aprikoſen 297 
Mehlſpeiſe von Gries 297 
Such Mehlſpeiſe 298 
= mit Makronen 298 
Söchſiſche Mehlſpeiſe mit Biscuit und 
Aepfeln 298 
Sächſiſche Mehlſpeiſe mit Früchten 307 
Mebtfpeife von Nudeln 299 
Palfy⸗Nudeln 299 
Mehlſpeiſe von Fadennudeln 299 
: von Mandelnudeln 300 
z von Semmel mit Aprikoſen 
300 
Mehlſpeiſe von Semmel mit Aepfeln 
301 


Omelettes souffldes 300 

: à la neige 301 

- aux confitures 301 
Mehlſpeiſe von Krebſen 302 

e von ſchwarzem Brod 304 

: von Gries mit Confitures 


Mehlipeiſ a la Figaro 305 

. von Biscuit à la reine 306 

= von Nüffen 307 

= von Butternockeln 307 

= von ſaurer Sahne 307 
Rahmſtrudeln 302 
Aepfel à la creme 303 
Linzer Aepfelſpeiſe 303 
Setz von yn, Ae 303 

„2 la paysanne 
304 
Brod-Speife mit Aepfeln 304 
Semmel-Biscuit⸗Mehlſpeiſe mit Kirchen 
306 

Kirſchen⸗Speiſe 306 
Pflaumen-Speife 307 
Meringuirte Butternodeln 307 
Mehlſpeiſe von Kartoffeln 308 

. von Apfelſinen 308 
Schmankerle 309 


XLIX 


Milchſchaberle 309 
Dampfnudeln 
Krebs⸗Dampfnudeln 310 
Krebswuchteln 310 
Dukatennudeln 311 
Mehlſpeiſe von Maronen 311 
: von weißem Käſe 311 
- von Hirſe 312 
Mehlſchmarren 312 
Nudelſchmarren 312 
Semmelſchmarren 312 
Aepfelſchmarren 312 
Plinſen 313 
- mit Confitüres 313 
-mit 9taubel-Gréme 313 
Plinſenſpeiſe & la reine 313 
Hefenplinfen 314 
Pancakes 314 
e holländiſche 314 
: engliſche 314 
s à la rocher de Cancale 
315 : 
Reis à la eréole 318 
- mit Mandelmilch 318 
Kaſcha 320 
Beignets von Reis 337 
5 von Gries 338 
von Reismehlſpeiſe 338 
von ſächſ. Meblſpeiſe 338 
von Nudeln 338 
von Kartoffeln (füße) 339 
von Aepfeln 339 
von Aprikoſen 339 
von Pfirſichen 339 
von Pflaumen 339 
von Kirſchen 340 
von Erdbeeren 340 
von Apfelfinen 340 
z à l'Anglaise 340 
Vulcains 340 
Aprikoſen-Brödchen mit Wein⸗Crͤme 340 
Ausgebackene Plinſen mit Confitüres 
341 
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Ausgebackene Plinſen mit Créme 341 
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Elfter Gang. 
Compotes. 


Compote von ungeſchälten friſchen Pflau⸗ 
men 278 

Compote von geſchälten Pflaumen 278 
- von Birnen 278 
: von Aepfeln 279 
: bon Apfelſinen 280 

von Apfelſinen und Nepfeln 


N 


280 

Compote von Kirſchben 280 
; von Aprikoſen 281 
: von Pfirſichen 281 


Compote von Melonen 281 

- von Erdbeeren 281 
von Stachelbeeren 281 
von Beſingen 282 
von Preiſelbeeren 282 
von Himbeeren 282 
von Johannisbeeren 282 
von Maulbeeren 282 
von Qui'ten 283 
Reis à la Malte 332 

- mit Apfeifinen 332 
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Bwéólfter Gang. 


Die kalten ſüßen Speiſen, als: Cremes, Gelees, Blane— 
mangers 3c. 


Gelee von Rbeinwein 344 
-von Champagner 344 

von Apfelſinen 345 

von Veilchen 346 

von Erdbeeren 346 

von Himbeeren 346 

von Ananas 346 

von Aprikoſen 347 
-von Pfirſichen 347 

Aepfel in Gelee 347 

Macédoine von Früchten 347 

Gelee von Vanille 348 
„von Marasquin 348 

Gelée russe 348 

Blancmanger 349 

Chocoladen-Blancmanger 350 

Geſchlagene Sahne mit Pumpernickel 
350 

Geſchlagene Sahne mit Erdbeeren 350 

Geſchlagene Sabne mit Himbeeren 350 

Creme à la Bavaroise von Vanille 
351 

Creme à la Bavaroise von Maras⸗ 
quin 351 

Créme à la Bavaroise von Orangen- 
blüthen 351 

Créme à la Bavaroise von Makro- 
nen 352 


* 


KAM NM M M 


Créme & la Bavaroise von Mandeln, 
Wall⸗ oder Haſelnüſſen 352 

Creme à la Bavaroise von Kaffee 
352 

Créme à la Bavaroise von Pumper⸗ 
nickel 352 

Créme à la Bavaroise von Choco- 
late 352 

Créme à la Bavaroise von Erbbeeren 
353 


Créme à la Bavaroise von Himbee⸗ 


ren 353 
Créme à la Bavaroise von YWıranas 
353 
Créme à la Bavaroise von Pfirſichen 
oder Aprifofen 353 
Créme à la Bavaroise von Apfel⸗ 
ſinen 354 
Créme à la Bavaroise von Madera 
354 
Créme à la Bavaroise von Punſch 
354 
Cbarlotte russe 354 
Dunft- Creme von Vanille 355 
E von Chocolade 355 
» mit Caramel 356 
Vanille⸗Crëème 356 
Marasquin-Ereme 356 
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Makronen⸗Créëme 356 

Créme brulée 357 

Creme von Chocolade 357 

Sunfd-Gréme 357 

Apfelfinen-Cröme 357 

(Sibbeer-Gréme 357 

Giéme von Champagner, Malaga ober 
Madera 358 

Creme von Apeelſinen 358 

Créme à la Nesselrode 358 

Reis: Creme a la Princesse 358 

: à la Piémontaise 358 

Flammeri von Kartoffelmehl mit Ma⸗ 
rasquin 327 

Flammeri von Kartoffelmehl mit Ma⸗ 
kronen und Himbeer⸗Sauce 328 


Flammeri von Gries 328 

Flammeri von Reisgries mit Mandeln 
und Vanille 328 

Flammeri von Reisgries und Frucht- 
ſaft 329 

Flammeri von Kirſchen 329 

- von Sago 329 

Schneeberg 331 

Kalte Aepfel-Crëme⸗Speiſe 331 

Kalte Makronen - Crëème⸗Speiſe 331, 
334 

Sultan-Speiſe 333 

Madera-Speiſe 333 

Vanille-Crème-Speiſe 333 

Kalte Mehlſpeiſe a la Portugaise 334 


Dreizehnter Gang. 
Das Backwerk. 


Anmerkung. Wie bei den Mehlſpeiſen im zehnten Gang, fo find auch hier nur die Bad- 


werke verzeichnet, welche zu einem Diner oder Souper paſſend ſind. 


findet man die übrigen aufgeführt. 


Engliſche Schnitte 336 

Spritzkuchen 336 

Schneebälle 337 

Schlüſſelkuchen 337 

Krausgebackenes 337 

Blätter⸗Torte mit Erdbeeren oder Him⸗ 
beeren 363 

Apfel⸗Torte 364 

Reis⸗Torte mit Citronen 366 

: mit Apfelſinen 366 

Engliſche Mandel-Blätter-Torte 364 

Blätter- Torte mit Créme pätissiere 
365 

Tauſendblätter-Torte 365 

Stachelbeer⸗Torte 366 

Kleine Apfel-Torten 366 

Minced-Pies 367 

Törtchen von Blätterteig mit Schlag- 
ſahne 367 

Törtchen von Blätterteig mit Créme 
und Confitüres 368 

Tartelettes von Mandeln 368 

Fanſchonetten 368 

Florentins 368 

Mundtaſchen 369 

Aepfel im Schlafrock 369 

Canapees von Blätterteig 370 


Im 19. Abſchnitte 


Gateaux renversés 370 
Tourniquets 371 
Gateaux pralinés 371 
Gateau fourré 371 
Süſter 374 
Pflaumenkuchen 376 
Kirſchkuchen 377 

Brioche 378 

Pfannkuchen 382 
Hefenwaffeln 383 
Schneewaffeln 384 
Waffeln von geſchlagener Sahne 384 
Zimmtwaffeln 385 
Zimmiröhrchen 385 
Eiſenkuchen 385 
Petits-choux 385 
Pains à la Duchesse 386 
Apfelkuchen 388 
Mohn⸗Torte 388 

Linzer Torte 389 
Apfelſinen-Torte 389 
Englische Apfeltorte 390 


Reis⸗Torte von mürbem Teige 391 


Tartelettes mit geſchlagener Sahne 391 
» mit Stachelbeeren 392 
8 mit Gréme 392 
, mit Himbeeren 392 
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Tartelettes mit Erdbeeren 392 
- mit Pflaumen 392 
mit Kirſchen 392 
mit Aprikoſen 393 
mit Pfirſichen 393 
mit Aepfeln 393 
mit Confect 395 
onen, Tarteletles 393 
Mobn⸗Tartelettes 393 
Oſtfriesländer Kuchen 393 
Berlingos 394 
Kleine Johannisbeerkuchen 395 
Portugieſer Kuchen 395 
Magdalenen-Kuchen 396 
Aniskuchen 396 
Vanillekuchen 396 
Tauſendjahrkuchen 397 
Wiener Collatſchen 397 
Sand⸗Collatſchen 397 
Engliſche Collatſchen 398 
Karlsbader Collatſchen 398. 
Croquettes 398 


Hohlhippen 398 
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Biscuit 399 

Feiner Biscuit 400 
Semmel-Biscuit 400 
Butter⸗Biscuit 400 
Mandel⸗Torte 401 
Mandel-Biscuit 401 
Portugieſer Torte 401 
Sand⸗Torte 402 
Wiener Torte 402 
Ungariſche Torte 402 
Brod⸗Torte 403 
Punſch⸗Torte 403 
Königskuchen 404 
Baum:Torte 404 
Biscuit-Band-Torte 405 
Löffel⸗Biscuit 405 
Makronen⸗Torte 406 
Marzivan-Tartelettes 407 
Mandeldüten 408 
Spaniſche Torte 409 
Baiſers 409 
Meringues 409 


Diersehnter Gang. 
Das Gefrorne. 


Gefrornes von geſchlagener Sahne mit 
Er dbeeren oder Himbeeren 415 
Geſrornes von geſchlagener Sahne 
à l'Arlequin 415 
Balomba (Bombe à la vanille) 415 
Gefrornes von Citronen 416 
z bon Kaffee 413 z von Punſch 416 
z von Mandeln 413 - von Apfelfinen 416 
- von Haſelnüſſen 413 - von Ananas 416 
Gefrorner weſtphäliſcher Pudding 413 - von Erdbeeren 417 
z Pudding à la Nesselrode z von Himbeeren 417 
413 : von Aprikoſen 417 


Geſrornes von Vanille 412 
Sahnen⸗Gefrornes von Marasquin 412 
Gefrornes von Orangenblüthen 412 

- von Chocolade 412 

- mit Brod 412 

„von Makronen 413 


Gefrornes von geſchlagener Sahne mit von Pfirſichen 417 
Vanille 414 : von Kirſchen 417 


Gefrornes von geſchlagener Sahne mit Eispunſch. Ponche à la glace 418 
Marasquin 415 Ponche à la Romaine 418 
Gefrornes von geſchlagener Sahne mit 
Chocolade 415 


Hierauf folgt als Schluß des Mahles das Deſſert. 


Bemerkungen 


über die Vorbereitung des zahmen Geflügel zum Kochen 
und Braten. 


Alles zahme Geflügel muß einen oder mehrere Tage vor dem Ge— 
brauche abgeſchlachtet werden, damit es Zeit zum Auskühlen und Ab— 
liegen behält; ohne dieſe Vorſicht bleibt auch das jüngſte und zarteſte 
Geflügel zähe. 

Das zum Braten beſtimmte Geflügel wird gleich nach dem Ab— 
ſchlachten trocken gerupft (wobei man ſich jedoch vor dem Einreißen der 
Haut, zumal bei jungen Hühnern, in Acht zu nehmen hat) und dann 
von den Stoppeln befreit. Will man nun das Geflügel einige Tage 
aufbewahren, ſo zieht man mittelſt eines kleinen Hakens die Gedärme 
durch den After heraus, ſteckt reine Papierſtreifen in den Leib des Ge- 
flügels und hängt dies an einen kühlen, luftigen Ort. Iſt das Ge— 
flügel hingegen für den nächſten Tag beſtimmt, ſo ſchreitet man ſogleich 
zum Ausnehmen, zu welchem Zweck man auf der Rückſeite des Geflügels 
die Halshaut der Länge nach aufſchneidet und den Kropf nebſt der Gurgel 
behutſam heraus nimmt. Nun führt man den Zeige- oder Mittelfinger 
der rechten Hand durch die Oeffnung am Halſe in das Innere des Ge— 
flügels ein und lockert mit demſelben die Eingeweide, macht dann einen 
nicht zu großen Einſchnitt am After und nimmt durch denſelben die Ein: 
geweide heraus. Dann wiſcht man mit einem reinen Tuche das Ge— 
flügel von den Füßen nach dem Kopf hin ab und ſengt auf einer reinen 
Kohlen- oder Spiritusflamme unter wiederholtem Abwiſchen die feinen, 
haarähnlichen Federn ab, wobei man ſich vor dem Steifwerden der Haut 
des Geflügels zu hüten hat, ſchneidet die Flügel im erſten Gelenk, den 
Hals dicht am Körper (die Halshaut bleibt etwas lang am Geflügel) 
und die Füße im Kniegelenk ab, oder läßt letztere daran und ſchneidet 
nur, nachdem man dieſelben ſo lange in die Flamme gehalten hat, bis 
ſich die Hornhaut leicht davon abſtreifen läßt, die Zehen von denſelben 
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Pfannen das Anbrennen des Bratenſatzes nur durch die allergrößeſte 
Aufmerkſamkeit vermeiden läßt, ſo giebt man den kupfernen, gut ver— 
zinnten Bratpfannen, oder auch ſolchen, die von ſtarkem verzinnten Eiſen— 
blech angeſertigt ſind, den Vorzug. — In irdenen Bratpfannen brät es 
ſich ſehr gut, doch ſind dieſe Pfannen in ſcharfer Hitze dem Zerſpringen 
leicht ausgeſetzt. 

Neue irdene oder ſteinerne Töpfe wäſſere man vor dem Gebrauche 
einen halben Tag in warmem Salzwaſſer. Eine größere Dauerhaftig— 
keit ſollen ſolche Töpfe dadurch erlangen, wenn man fie, nachdem fie voll: 
kommen ausgetrocknet ſind, auf der Außenſeite mit Speckſchwarte gut 
beſtreicht. 

Was man bei der Bereitung der Speiſen zu rühren hat, rühre man 
nur in irdenen, porzellanenen und gläſernen Gefäßen; was in verzinn— 
ten kupfernen Gefäßen längere Zeit gerührt wird, erhält eine graue Farbe. 


Erklürung 
einiger Kunſtausdrücke. 


Attachiren. Wenn Fleiſch, Gemüſe ꝛc. auf dem Feuer ſo kurz einkocht, 
daß es ſich auf dem Boden des Geſchirres braun anſetzt, ohne an— 
zubrennen, ſo nennt man es attachirt. 

Bain⸗marie nennt man ein Bad von heißem Waſſer, in welches man 
Gefäße mit Speiſen ſtellt, um ſie darin gar zu machen oder warm 
zu erhalten. Vorzüglich eignet ſich das Bain-marie zur Erwär— 
mung der Saucen, Ragouts und Gemüſe, welche darin heiß werden, 
ohne eine Haut zu bilden, anzubrennen oder zu gerinnen. Ver— 
ſchiedene Mehlſpeiſen ꝛc. werden mit dem Wafſerbade in den Ofen 
geſetzt, wenn ſie von unten keine Farbe nehmen ſollen. 

Barden. Dünne Speckplatten, mit welchen man das zum Braten oder 
Kochen beſtimmte Geflügel ꝛc. belegt und die man durch umgewickel— 
ten Bindfaden befeſtigt. 

Bardiren heißt, eine Sache mit dünnen Speckplatten belegen. 

Blanchiren. Siehe den erſten Abſchnitt Nr. 2 oder das Regiſter. 

Blind abbacken heißt, Paſteten, kleine Kuchen ꝛc. abbacken, ohne ſie 
mit ihrem wahren Inhalte gefüllt zu haben, welcher erſt dann hin⸗ 
eingethan wird, nachdem ſie gebacken ſind. Damit dieſe Paſteten 
ꝛc., welche entweder aus freier Hand, oder mit Hilfe kupferner oder 
blecherner Formen dreſſirt werden, beim Backen die ihnen gegebene 
Form behalten, füllt man ſie vor dem Einſetzen in den Ofen mit 
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trockenen Erbfen, Semmelkrumen oder grobem Mehl. Die aus 
freier Hand geformten Paſteten ꝛc. umgiebt man außerdem noch mit 
Papierſtreifen, welche man mit einer Miſchung von Mehl und Ei— 
weiß feſt zuſammenklebt. 

Braiſe. Dieſe würzhafte Brühe dient dazu, um Fleiſch und Geflügel 
gar zu machen. Das in der Braiſe gekochte (braiſirte) Fleiſch hat 
einen unvergleichlich beſſern Geſchmack und iſt ſaftiger, als das auf 
die gewöhnliche Weiſe gekochte. Eine gute Braiſe wird folgender— 
maßen bereitet: Man ſchneide Wurzeln, Zwiebeln und einige Scha— 
lotten in Scheiben, ſchwitze ſie mit einigen Scheiben Schinken und 
etwas Butter oder gutem Bouillonfett auf gelindem Feuer kurz ein, 
laſſe ſie aber nicht gelb werden, gieße etwas gute fette Bouillon dar— 
auf, thue etwas ganzen Pfeſſer, Nelken, engliſches Gewürz, ein we— 
nig Thymian und Baſilikum, einige Lorbeerblätter und etwas Salz 
daran und laſſe es kochen. Das Fleiſch oder Geflügel, welches man 
braiſiren will, lege man in eine paſſende Caſſerole, bedecke es mit 
Speckplatten, gieße die Braiſe darüber, lege einen Bogen Papier 
obenauf, verſchließe die Caſſerole feſt mit ihrem Deckel, und laſſe 
das Fleiſch auf gelindem Feuer ganz langſam garkochen. Will man 
jetzt den Braiſenfond zur Bereitung oder Verbeſſerung der Sauce 
zum Fleiſch benutzen, ſo fülle man die Braiſe ab, gieße ſie durch ein 
Tuch oder feines Sieb, nehme das Fett davon rein ab, gieße dieſes 
wieder auf das Fleiſch, damit daſſelbe darin warm erhalten werden 
kann, und koche den Fond auf ſtarkem Feuer ſo kurz als nöthig ein. 

Carcaſſe. Das Gerippe von zugerichtetem Geflügel. 

Croquant (wörtlich: unter den Zähnen krachend) nennt man ſolche 
Sachen, die in der Fritüre oder im Ofen recht ſpröde und knusprig 
gebacken ſind. 

Croutons ſind Scheiben von Milchbrod oder Semmel, welche in Form 
von Dreiecken, halben Monden, kleinen Cotelettes ꝛc. geſchnitten, 
entweder in Butter gelbgebraten oder in Backbutter ausgebacken, oder 
mit wenig Milch angefeuchtet, mit Salz beſtreut, mit Ei und Sem— 
mel panirt und in Backbutter ausgebacken werden, um zum Garni— 
reu mancher Gemüſe oder anderer Speiſen zu dienen. Auch nennt 
man Milchbrod, welches in kleine runde Scheiben ausgeſtochen oder 
in fingergliedlange ſchmale Streifen geſchnitten und in Butter gelb— 
gebraten oder im Ofen gelb getrocknet wurde, Croutons. Letztere 
giebt man in Suppen. 

Degraiſſiren, abfetten. Um Suppen oder Saucen von dem darin ent— 
haltenen Fette vollkommen zu befreien ober um fie zu degraiſſiren, 
läßt man dieſelben an der Seite des Feuers ſehr langſam kochen und 
nimmt dabei von Zeit zu Zeit das auf der Oberfläche ſich zeigende 
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Fett mit einem Löffel ſorgfältig ab. Das auf dieſe Weiſe geſammelte 
Fett heißt Dégraissé. 

Desoſſiren, auslöſen oder ausbeinen, heißt, die Knochen aus Fleiſch, 
Geflügel ꝛc. herausnehmen. Man desoſſirt das Geflügel folgender— 
maßen: Nachdem daſſelbe gut gereinigt, geſengt, gewaſchen und ab— 
getrocknet, aber nicht ausgenommen worden iſt, hackt man die Flügel 
nahe am Körper, die Beine über dem Kniegelenk und den Hals dicht 
am Kopfe ab. Nun legt man das Geflügel mit der Bruſt nach unten 
vor ſich auf den Tiſch hin, durchſchneidet mit einem ſcharfen ſpitzigen 
Meſſer die Rückenhaut vom Steiße bis zum Ende des Halſes, nimmt 
demnächſt den Kropf und die Gurgel heraus, und löſt dann vorſichtig 
die Haut von dem Rückenknochen ab. Iſt man bis zu der Stelle ge— 
langt, wo die Knochen des obern Schenkels am Rückgrate haften, ſo 
durchhaut man dieſelben vorſichtig, ohne die Haut zu beſchädigen, 
und fährt nun mit dem Ablöſen des Fleiſches von dem Gerippe, zu— 
erſt auf der einen Seite, dann, das Geflügel umdrehend, auf der an— 
dern, bis zur Spitze des Bruſtknochens fort. Dann löſt man die 
Flügelknochen aus ihren Wirbeln, durchſchneidet den Steißknochen, 
faßt das Gerippe beim Halſe an und nimmt es behutſam heraus. Zu— 
letzt löſt man die Knochen der Flügel und Keulen aus und entfernt 
aus letzteren alle Sehnen. Wie das ausgelöſte Geflügel farcirt wer— 
den muß, wird an den betreffenden Stellen angegeben werden. Das 
Gerippe wird, nachdem man die Eingeweide herausgenommen hat, 
gewaſchen und zerhackt und mit dem Geflügel oder in der Bouillon 
gekocht. 


Dreſſiren bedeutet, eine Sache in gute Form bringen. Z. B. Gemüſe, 
als: Mohrrüben, weiße Rüben ꝛc. dreſſiren: daſſelbe zu möglichſt 
gleicher Größe und Form zuſtutzen oder ſchneiden. — Kuchen, Paſte— 
ten ꝛc. dreſſiren: dieſelben aus dem dazu beſtimmten Teige formen. 
Geflügel dreſſirt man, wie es Seite 2 angegeben iſt. 

Einbiegen heißt, ein Huhn, eine Taube ꝛc. in gute Form bringen, in: 
dem man die Keulen, von welchen die Füße im Gelenke abgehauen 
ſind, zurückſchiebt und die Spitzen derſelben in eine Oeffnung, welche 
man durch einen kleinen Einſchnitt in die Haut beider Keulen an der 
unteren Seite derſelben gemacht hat, ſteckt. Man wendet dieſes Ein— 
biegen vorzüglich bei Tauben, Hühnern ꝛc. an, wenn dieſelben nach 
dem Kochen oder Blanchiren zu Fricaſſee ꝛc. zerſchnitten werden ſollen. 


Einrangiren bezeichnet das ordnungsmäßige Einlegen verſchiedener 
Sachen in die dazu beſtimmten Geſchirre oder Behälter, z. B. der 
Fiſch⸗ und Fleiſchſtücke in Pfannen, Caſſerolen ꝛc. zum Kochen und 
Braten, der dreſſirten Wurzeln zum Salat in Formen, der Pflaumen 
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und Kirſchen zum Kuchen in die dazu verfertigten Teigränder, der 
Fleiſch⸗ und Geflügelſtücke in die Paſteten ꝛc. 

Farce. Die verſchiedenen Arten von Farce ſpielen in der feineren Küche 
eine wichtige Rolle. Sie beſtehen meiſtentheils aus einer genauen 
Vermiſchung feingehackten Fleiſches, Fiſches oder Leber mit Speck, 
Butter, Talg oder Mark und gewürzhaften Stoffen, wie Pfeffer, 
Nelken, engliſch Gewürz, Muskatnuß, Muskatblüthe, Kräuter, 
Zwiebeln, Schalotten, Sardellen, Trüffeln, Champignons, Parme— 
ſankäſe ꝛc. Zu dieſer Miſchung fügt man bisweilen noch Semmel 
und Eier. Eine einfachere Art von Farce bereitet man von gerie— 
bener Semmel, Butter und Eiern. Ueber die Art und Weiſe der 
Zuſammenſetzung einiger Farcearten geben die Nummern 10—19 
genauere Auskunft. 

Filet. Dieſes Wort iſt vieldeutig. Filets nennt man die Lungen- oder 
Mürbebraten von allem Schlachtvieh und Wildpret; Filets heißen 
ferner die Brüſte des Geflügels, beſonders dann, wenn ſie vom Bruſt— 
knochen abgelöſt ſind. Die unter dem Bruſtfleiſche des Geflügels be— 
findlichen, feſt am Bruſtbein haftenden ſchmalen Fleiſchſtreifen heißen 
gleichfalls Filets, und zwar zum Unterſchiede von jenen größeren: 
Filets mignons. Wenn man einen Fiſch ausſchneidet, d. h. das 
Fleiſch deſſelben von dem Rückgrat loslöſt, [o nennt man die beiden 
großen Stücke, welche man durch dieſe Procedur erhält: Filets. 
Schneidet man dieſe großen Stücke in kleinere Stücke, ſo werden 
dieſe ebenfalls Filets genannt. Filets nennt man ferner das in cote— 
lettförmige oder ovale Stücke geſchnittene Fleiſch von rohem, gekoch— 
tem oder gebratenem Wild, Schlachtvieh oder Geflügel; längliche 
ſchmale Streifen, die man von Fleiſch oder Wurzeln, Nudeln, Sem- 
mel, Heringen, Aepfeln ꝛc. geſchnitten hat, heißen ebenſo. 

Fines⸗Herbes (feine Kräuter). Unter dieſer Bezeichnung verſteht 
man Eſtragon, Peterſilie, Kerbel, Schnittlauch oder Schalotten, et— 
was friſches Baſilienkraut und Champignons, welches Alles fein 
haſchirt und in Butter oder Oel geſchwitzt wird. 

Flambiren, Abſengen des Geflügels, welches am beſten über hellflam— 
mendem Kohlenfeuer oder über einer Spiritusflamme geſchieht. 

Fond nennt man die Brühe oder den Saft von Fleiſch, welches in der 
Braiſe gargemacht, gedämpft oder gebraten wurde. Wenn der Fond 
von gedämpftem und gebratenem Fleiſch als Sauce auf den Tiſch ge— 
geben wird, ſo gieße man ihn durch ein Sieb, entfette ihn und koche 
ihn mit dem Zuſatz von ein wenig Weißmehl oder mit Waſſer ver— 
dünntem Kartofſelmehl noch 5 bis 10 Minuten, damit er etwas 
ſeimig werde. — Ein ſolcher Fleiſchfond iſt vortrefflich zum Kräftigen 
der Saucen. Auch nennt man die kurze Brühe, welche durch das Gars 
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machen ber Fiſche in Butter, Bouillon ꝛc. erzeugt wird, Fiſchfond. 
Man bedient ſich deſſelben zur Verbeſſerung der Fiſchſaucen. 

Fritüre nennt man die Butter, das Fett oder Oel, worin Fiſche, Hüh— 
ner u. ſ. w. ausgebacken werden. (Siehe Nr. 20.) Die ausgebackenen 
Sachen ſelbſt heißen ebenſalls Fritüres. 

Fümet, wörtlich überſetzt: „angenehmer Geruch.“ Man wendet dieſen 
Ausdruck vorzugsweiſe an, um dadurch den eigenthümlichen, nicht 
unangenehmen Geruch des Wildprets und wilden Geflügels, welches 
einige Zeit gehangen und an Friſche verloren hat, zu bezeichnen. 

Garniren bedeutet, angerichtete Speiſen mit den dazu gehörigen Bei— 
lagen und Verzierungen belegen und ausſchmücken. 

Garnitur nennt man die Sachen, mit welchen man die Speiſen belegt 
und verziert. 

Gemiſchtes Gewürz beſteht aus weißem Pfeffer, engl. Gewürz, Nel— 
ken, Muskatnuß, Muskatblüthen, Lorbeerblättern, getrocknetem Thy: 
mian und Baſilikum. Man nimmt von jedem dieſer Gewürze und 
Kräuter 4 Loth, von weißem Pfeffer und Muskatnuß 1 Loth, ſtößt 
Alles ganz fein, ſiebt es durch und verwahrt es in einem wohlver— 
ſchloſſenen Glaſe zum Gebrauch. 

Gewürz. Unter dieſer Benennung verſteht man gemeiniglich Nelken, 
Pfeffer und engliſches Gewürz. 

Glace heißt die zu einem flüffigen Syrup eingekochte Fleiſchbrühe. Die— 
ſelbe iſt jeder guteingerichteten Küche unentbehrlich. — Auch giebt 
es eine Zuckerglace. Dieſe beſteht aus der Miſchung von feinge— 
ſtoßenem Zucker mit Eiweiß, Citronenſaft, Waſſer 1c. 

Glaciren heißt das Ueberziehen des Fleiſches, mancher Gemüſe, Fiſche ꝛc. 
mit Fleiſchglace vermittelſt eines Pinſels; — Kuchen und Torten 
werden mit der Zuckerglace überzogen und beſtrichen. Mehlſpeiſen 
glacirt man, indem man ſie mit feingeſtoßenem Zucker überſtreut und 
eine glühende Schaufel ſo lange darüber hält, bis der Zucker ge— 
ſchmolzen und blank geworden iſt. 

Gratiniren heißt, Speiſen, beſonders ſolche, welche von Farce bereitet 
ſind oder einen Ueberzug von Semmel, Käſe ꝛc. haben, in gelinder 
Ofenhitze leicht backen, fo daß fie unten und oben eine leichte bräun⸗ 
liche Kruſte erhalten. 

Grillade. Gekochtes oder gebratenes Fleiſch oder Geflügel ꝛc., welches 
in Stücke geſchnitten, mit geſchmolzener Butter und geriebener Sem— 
mel, oder mit einer Miſchung von geſchmolzener Butter und Ei und 
geriebener Semmel panirt und auf dem Roſte gebraten wird. 

Grilliren, auf dem Roſte über Kohlenfeuer zu ſchöner hellbrauner Farbe 
braten. 

Haſchiren heißt, mit dem Wiegemeſſer hacken. 
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Klarkochen heißt, Suppen und Saucen zur Seite des Feuers langfam 
kochen laſſen, um das darin enthaltene Fett, welches ſich dann bald 
von den übrigen Stoffen ſcheidet und in die Höhe kommt, abnehmen 
zu können. 

Klarmehl iſt Weizen: oder Kartoffelmehl, welches mit Waſſer, Wein, 
Milch, Sahne oder Bouillon flüſſig- und klargerührt oder gequirlt 
wird. Man wendet das Klarmehl an, um damit im Nothfalle zu 
dünn gewordene Suppen, Saucen und Gemüſe raſch zu verdicken. 

Kneffs oder Quenelles find kleine länglich-runde Klöße von Fleiſch⸗ 
oder Fiſchfarce, welche mittelſt zweier Theelöffel auf ſolgende Weiſe 
dreſſirt werden: Man füllt den einen Löffel mit Farce, ſtreicht dieſe 
mit einem in heißes Waſſer getauchten Meſſer recht glatt, nimmt ſie 
mit dem andern, ebenfalls in heißes Waſſer getauchten Löſſel aus 
dem erſten und legt ſie in eine mit Butter ausgeſtrichene Caſſerole. 
Nachdem man ſolchergeſtalt fo viel Kneffs, als man braucht, dreſſirt 
hat, gießt man behutſam etwas kochende Fleiſchbrühe oder kochendes 
geſalzenes Waſſer in die Caſſerole und läßt die Kneffs auf dem Feuer 
gar ziehen, nicht kochen. 

Liaison ſiehe Nr. 19. 

Marinade iſt eine Brühe oder Beize, welche auf verſchiedene Art von 
Wurzeln, Zwjebeln, Schalotten, Gewürz, Peterſilie, Eſtragon, Thy— 
mian, Baſilikum, Lorbeerblättern, Citronenſaft, Eſſig, Madera und 
Provencer⸗Oel bereitet wird und zur Aufbewahrung und zur Erhö— 
hung der Schmackhaftigkeit des Fleiſches, der Fiſche ꝛc. verſchiedentlich 
angewendet wird. Zum Sieden der Fiſche bereitet man die Marinade 
auf folgende Weiſe: Man kocht ſcheibig geſchnittene Wurzeln, wie 
Mohrrüben, Sellerie und Peterſilienwurzeln nebſt Zwiebeln, Pfeffer, 
Nelken, engl. Gewürz und Lorbeerblättern in Waſſer aus, ſeiht die 
Brühe durch ein Sieb und vermiſcht ſie mit dem nöthigen Salz. Ge— 
wiſſe Fiſcharten, wie Karpfen, Aal, Lachs, Forellen ꝛc., bedürfen zu 
dieſer Marinade noch eines Zuſatzes von Eſſig. Rinds- und Kalbs— 
gehirne werden ebenfalls in einer ſolchen geſäuerten Marinade ge— 
kocht. — Will man rohe Fleiſchſtücke, z. B. Rinderfilets, Kalbs- oder 
Wildfricandeaux mariniren, ſo legt man ſie mit ſcheibig geſchnittenem 
Wurzelwerk, Zwiebeln, Schalotten, Peterſilienzweigen, Thymian, 
Baſilikum, Lorbeerblättern, Pfeffer, Nelken und engl. Gewürz in 
ein irdenes Gefäß und benetzt ſie mit Citronenſaft oder gutem Eſſig 
und feinem Oel, manchmal auch noch mit Madera. Zum Mariniren 
roher Fiſche wendet man mit Ausnahme des Madera alle eben ge— 
nannte Ingredienzien an und fügt noch etwas Salz hinzu. Zu man: 
chen Gerichten marinirt man Filets von rohem oder gekochtem Ge— 
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flügel, von Wild oder Fiſchen mit feinem Oel, gutem Eſſig oder Ci: 
tronenſaft, Peterſilienzweigen und etwas geſtoßenem weißen Pfeffer. 

Markiren bedeutet: bereit ſtellen, zuſammenmiſchen, ſo daß eine Sache, 
welche man markirt hat, nur noch der letzten Vollendung bedarf. 
Z. B. eine holländiſche Sauce markiren heißt: ſämmtliche Beſtand⸗ 
theile derſelben unter einander miſchen und ſie bereit ſtellen, daß ſie, 
wenn ſie gebraucht wird, nur auf dem Feuer abgerührt zu werden 
braucht. 

Maskiren heißt, angerichtete Speiſen mit Sauce überziehen. 

Miroton; auf Miroton⸗Art (en miroton) anrichten heißt, Fleiſch⸗, 
Geflügel- und Fiſchſtücke, Cotelettes u. ſ. w. im Kreiſe ſo auf die 
Schüſſel legen, daß jedes Stück das andere halb bedeckt und auf dieſe 
Weiſe ein Kranz gebildet wird, in deſſen leere Mitte man Sauce, 
ein Ragout u. ſ. w. anrichtet. Je gleichförmiger die anzurichten— 
den Stücke ſind, deſto zierlicher kann man ſie en miroton anrichten. 

Panade nennt man den Semmelbrei, welcher zur Bereitung verſchie— 
dener Farcearten angewendet wird. Die Panade wird folgender— 
maßen bereitet: Man ſchneidet abgeſchälte Semmel in Stücke, erweicht 
ſie mit etwas Waſſer, Milch oder Fleiſchbrühe, fügt etwas Butter 
hinzu und kocht ſie unter ſtetem Rühren zu einem feſten Teige. In 
neuerer Zeit bedient man ſich zur Farcebereitung mit gutem Erfolge 
eines Mehlteiges, welcher ebenfalls Panade genannt und auf folgende 
Weiſe bereitet wird: Man läßt etwa 4 Quart Waſſer mit 2 Loth 
Butter kochen, ſchüttet unter ſtetem Rühren ungefähr 8 Loth Mehl 
hinein und rührt dies auf dem Feuer zu einem feſten, glatten Teig ab, 
den man, ſo wie er vom Feuer kommt, mit einigen Eiern genau ver— 
bindet. 

Paniren. Viele zum Braten, Backen, Röſten und Ausbacken beſtimmte 
Sachen bedürfen einer Hülle. Dieſe giebt man ihnen durch Ein— 
tauchen in klar gerührte Eier oder zerlaſſene Butter, oder durch Be— 
ſtreichen mit einer Miſchung von Ei und Butter und gleich darauf— 
folgendes Umwenden in geriebener Semmel, Semmel und Mehl oder 
Semmel und Parmeſankäſe. Dieſes Umhüllen nennt man paniren. 

Pariren. Eine Sache, z. B. eine Cotelette, ſauber und glatt zuſchnei— 
den. Die Abfälle heißen Parüre. 

Paſſiren hat eine mehrfache Bedeutung. 1) Paſſiren (Ab-): Fleiſch, 
Vegetabilien u. ſ. w. mit Butter, Fett oder Oel auf dem Feuer ſo 
lange ſchwitzen laſſen, bis der dem Stoffe entquollene Saft kurz ein: 
geſchwitzt iſt, ohne Farbe genommen zu haben. Man nennt dieſes 
Verfahren auch abſchwitzen. 2) Paſſiren (Durch-): Flüſſigkeiten 
durch ein Sieb, ein Haartuch oder eine Serviette ſeihen. 3) Paſſiren 
(Ein-): Einer Suppe, einer Sauce oder einem Gemüſe mittelſt 
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Mehles, welches in Butter weiß oder gelb geſchwitzt worden ift, bie 
nöthige Bindung geben. 

Patrone heißt ein rundgeſchnittenes Stück Papier zur Bedeckung vieler 
Speiſen während des Kochens, Backens und Bratens. Sie dient nicht 
nur, die Sachen, welche ſie bedeckt, vor Kohlenſtaub oder vor dem 
Braunwerden in der Ofenhitze zu bewahren, ſondern befördert auch 
das Garwerden des Fleiſches beim Braiſiren und Kochen dadurch, daß 
ſie das Entweichen des Dampfes verhindert. 


Püree nennt man Fleiſch, Gemüſe, Fiſche ꝛc., welches, feingehackt oder 

geſtoßen, durch ein Sieb geſtrichen wird. 

Quenelles, ſiehe Kneffs. 

Rapiren heißt das Ausſchaben des Fleiſches und des Speckes aus 
Sehnen, Häuten und Faſern vermittelſt eines Meſſers oder eines 
ſcharfkantigen Blechlöffels. 

Salpicon heißt ein Ragout, welches entweder zur Füllung kleiner Paſte— 
ten, oder zur Bereitung von Croquettes u. dergl. m. dient, und aus 
einer Vermiſchung von feinwürfelig geſchnittenem, gekochtem oder ge— 
bratenem Fleiſch, Fiſch, Zunge, Farce, Kalbsmilch, Pilzen ꝛc. mit 
dicker wohlſchmeckender Sauce beſteht. 

Sauts ijt ein Gericht, welches auf nacherwähnte Weiſe bereitet ift. 

Sautiren nennt man das raſche Garmachen dünner Scheiben oder Fi— 
lets von Fleiſch, Fiſch, Schinken, Geflügel, Leber ꝛc., welche ſautirt 
werden, indem man ſie in Butter oder Oel auf ſtarkem Feuer ſehr 
ſchnell auf beiden Seiten ſchwitzt, ſo daß das Fleiſch in wenigen Mi— 
nuten durch und durch gar wird. Nur das jüngſte und zarteſte Fleiſch 
eignet ſich dazu, jedoch muß es gleich nach der Bereitung geſpeiſt 
werden, weil es ſonſt trocken und hart wird. 

Stand nennt man die ſteife Gallerte, die zur Bereitung der Gelée8 und 
Crémes unb des Aspic aus der Hauſenblaſe, den Schweineſchwarten, 
den Kalbsfüßen, dem Hirſchhorn und der Gelatine gewonnen wird. 
Siehe übrigens den 17. Abſchnitt. 

Tendrons heißen vorzugsweiſe die Knorpelſtücke der Bruſt des Kalbes 
und des Lammes. Sie ſind, recht weich gekocht, ſehr zart. 

Tourniren. Dieſes Wort hat eine doppelte Bedeutung. — Will man 
irgend eine Speiſe genau mit der hinzugefügten Sauce vermiſchen, 
ohne darin zu rühren, oder will man eine Speiſe auf dem Feuer erwär— 
men, ohne beſorgen zu müſſen, daß ſie gerinne oder ſich an dem Bo— 
den der Caſſerole anſetze, ſo dreht und wendet man die Caſſerole hin 
und her und ſchwingt die Speiſe leicht um oder man to ur nirt fie. 
Man wendet daſſelbe Wort auch an, um dadurch das durch Kochen 
veranlaßte Gerinnen der Eier in einer mit ſolchen vermiſchten Speiſe, 
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z. B. einer Suppe oder Sauce, zu bezeichnen, und nennt eine ſolche 
Speiſe: „eine tournirte.“ 

Tranchen ſind die glatten Scheiben, welche man in beliebiger Größe 
und Stärke von Fleiſch und Fiſch ſchneidet. 

Wurzeln, Wurzelwerk, Suppenwurzeln. Unter dieſer, in dieſem 
Buche oft vorkommenden Benennung verſteht man Sellerie, Mohr: 
rüben, Peterſilienwurzeln und Porree. Andere Arten von Wurzeln 
werden immer beſonders benannt werden. 


I. Abſchnitt. 
Vorbereitungen. 


1. Morcheln zu reinigen. Die fandigen Stiele der Morcheln 
ſchneidet man ab und die Morcheln ſelbſt ein paar Mal durch. Dabei 
gebe man wohl Acht, daß kein Wurm darin bleibe. Dann wäſcht man 
ſie ſo rein als möglich in kaltem Waſſer, ſetzt ſie mit kaltem Waſſer auf's 
Feuer, läßt ſie ſiedendheiß werden, ſchüttet ſie in einen Durchſchlag, hält 
denſelben in ein Gefäß mit warmem oder kaltem Waſſer, wäſcht die 
Morcheln gut und wiederholt dieſes Verfahren ſo lange, bis die Mor— 
cheln durchaus vom Sande befreit ſind. 

Die getrockneten Morcheln thut man in einen Topf mit kaltem Waſſer 
und läßt ſie zur Seite des Feuers langſam ziehen und endlich kochen. 
Dann ſchüttet man ſie in einen Durchſchlag, läßt das Waſſer abtropfen, 
ſchneidet die Stiele ab und die Morcheln ſelbſt in beliebige Stücke, ſetzt 
ſie zum zweiten Male mit Waſſer auf's Feuer, läßt ſie kochendheiß wer— 
den, thut fie in einen Durchſchlag und wäſcht fie in reinem Waſſer ſo oft, 
bis daſſelbe ungetrübt bleibt. Dann werden ſie ausgedrückt und nach 
Belieben verwendet. 


2. Vom Blanchiren. Viele eßbare Stoffe müſſen vor ihrer ei⸗ 
gentlichen Zubereitung blanchirt werden. Dies geſchieht, indem man ſie 
mit kaltem oder heißem Waſſer auf's Feuer ſetzt und kurze Zeit kochen 
läßt. Die blanchirten Gegenſtände werden dann in kaltem Waſſer ab— 
gekühlt; bei manchen iſt indeſſen das Abkühlen vor der weitern Zuberei— 
tung nicht nothwendig. 

Der Zweck des Blanchirens iſt verſchiedener Art. Fleiſch und Ge— 
flügel, welches geſpickt werden ſoll, macht man zuweilen durch ein kurzes 
Blanchiren ein wenig ſteif, da es ſich alsdann beſſer ſpicken läßt. Ver— 
ſchiedene Gegenſtände, z. B. Kalbsmilch und Kalbsbrüſte, läßt man, ehe 
man ſie blanchirt, in lauwarmem Waſſer unter oſt wiederholtem Wechſel 
des Waſſers erſt weißziehen. Fleiſch oder Geflügel, welches vor der ei— 
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gentlichen Zubereitung in Stücke zerlegt werden muß, wie z. B. Kalb— 
fleiſch zum Fricaſſee u. j. w., wird blanchirt, um es beſſer zerlegen zu können, 
oder damit die Stücke die gegebene Form beim Garmachen behalten, was 
bei in rohem Zuſtande zerlegtem Fleiſche und Geflügel nie der Fall iſt. 
Verſchiedene Gemüſearten blanchirt man, um ihnen den ſtrengen Ge— 
ſchmack und die blähenden Eigenſchaften zu benehmen, wie dies ſpäterhin 
in den betreffenden Recepten angegeben werden wird. 


3. Butter zu Schaum oder Sahne zu rühren. Man rührt 
die vorher etwas erweichte Butter in einem irdenen oder porzellanenen 
Napfe mittelſt eines Holzlöffels oder einer Reibekeule ſo lange von einer 
Seite zur andern, bis ſie weiß und ſchaumig iſt. Iſt die Butter ſalzig, 
oder enthält ſie viele Milchtheile, ſo wäſcht man ſie vor dem Rühren in 
kaltem Waſſer aus; läßt ſie ſich wegen ihrer Härte nicht gut durcharbei— 
ten, fo nimmt man zum Auswaſchen (dad lauwarmes Waſſer und 
taucht, um das Ankleben der Butter an die Kelle zu verhüten, letztere 
vorher in heißes, dann ſchnell in kaltes Waſſer. Noch beſſer iſt es, But— 
ter von ſolcher Beſchaffenheit auf die in Nr. 20. angegebene Weiſe zu 
klären und halb erkalten zu laſſen, ehe man ſie zu Sahne rührt. Im 
Winter rührt man die Butter an einem warmen Orte in einem erwärm— 
ten Napfe und bedient ſich dazu eines ebenfalls erwärmten Löffels. 


4. Vom Einweichen der Semmel oder des Milchbrodes. 
Nachdem man die Rinde des Milchbrodes oder der Semmel fein abge— 
ſchält oder auf einem Reibeiſen abgerieben hat, ſchneidet man das Milch— 
brod in Hälften, legt es in kaltes Waſſer oder Milch, läßt es gut durch— 
weichen und preßt es dann mit reinen Händen ſo trocken als möglich 
aus. Der Gebrauch wird ſpäterhin angegeben werden. 


5. Weißmehl. Braunmehl. Viele Speiſen bedürfen zu ihrer 
Bindung weiß: oder braungeſchwitzten Mehls (ſogenannter Einbrenne). 
Das Weißmehl wird auf folgende Weiſe bereitet: Man läßt in einer 
kleinen Gafferofe oder in einem irdenen Tiegel eine dem Bedürfniß ent- 
ſprechende Menge Butter auf gelindem Feuer zergehen, fügt dann auf 
jedes Loth Butter etwa einen reichlichen halben Eßlöffel Mehl hinzu 
und läßt dies nun unter öfterem Umrühren ſo lange ſchwitzen, bis es 
kraus wird und ein wenig ſteigt, hütet es aber vor dem Gelbwerden. 
Um Braunmehl zu bereiten, läßt man die Butter vor dem Hinzuthun 
des Mehls auf ſchwachem Feuer langſam gelb werden, ſchwitzt dann das 
Mehl ſo lange, bis es die gewünſchte braune Farbe hat, und bewahrt 
es dabei durch häufiges Umrühren vor dem Anbrennen. Ueber die An— 
wendung des Weiß- und Braunmehls wird weiter unten in den betref— 
fenden Recepten Auskunft gegeben werden. Nur ſo viel ſei hier bemerkt, 
daß man das geſchwitzte Mehl nie ſo, wie es iſt, zu den Speiſen, zu 
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deren Bindung es beſtimmt ift, hinzufügen darf, ſondern daß man die 
zu bindende Flüſſigkeit unter ſtetem Umrühren nach und nach zu dem 
Mehl hinzugießen und daſſelbe auf dieſe Weiſe zu einem glatten, je nach 
Nothwendigkeit mehr oder minder dicken Brei auflöſen muß. Wollte 
man das Weiß- oder Braunmehl ohne Weiteres an die zu bindenden 
Speiſen thun, ſo würden in denſelben immer kleine Mehlklümpchen un— 
aufgelöſt zu finden ſein. 

Es iſt rathſam, ſich von dieſem Weiß- und Braunmehl immer etwas 
vorräthig zu halten. Ein folder Vorrath erleichtert das Geſchäft des 
Kochens ſehr. 


6. Verlorene Eier. Man ſetzt eine, der Anzahl der zu kochenden 
Eier angemeſſen große Caſſerole, halb mit Waſſer gefüllt, auf's Feuer 
und läßt das Waſſer kochen, fügt etwas Salz und Eſſig hinzu, ſchlägt 
die Eier, welche ſehr friſch ſein müſſen, auf und läßt ſie behutſam in das 
kochende Waſſer fallen. Wenn das Weiße der Eier nach etwa 2 Minu- 
ten eine zarte Feſtigkeit erlangt hat (die Dotter müſſen durchaus weich 
bleiben), jo nimmt man die Eier mit einem Schaumlöffel heraus und 
legt ſie in kaltes Waſſer, oder man gießt vorſichtig ſo viel kaltes Waſſer 
hinzu, daß die Eier nicht mehr nachziehen und härter werden konnen, 
putzt und ſchneidet ſie dann rund und glatt, und legt ſie wieder in kaltes 
Waſſer. Kurz vor dem Gebrauche läßt man die verlorenen Eier zur 
Seite des Feuers gut warm, aber nicht heiß werden. 


7. Nudeln. Zu 2 Quart Suppe nimmt man s Loth Mehl und 
ein Ei, thut das Mehl auf ein reines Küchenbret, vermiſcht es mittelſt 
eines Meſſers mit dem vorher gut geklopften Ei und ein wenig Salz, 
knetet die Miſchung dann mit der Hand zu einem feſten, glatten Teige, 
wobei man, wenn derſelbe zu weich blieb, noch etwas Mehl hinzuſetzt; 
alsdann rollt man den Teig mit Hilfe von etwas darunter und darüber 
geſtreuten Mehls ſehr dünn aus, läßt ihn auf dem Brete oder auſ einem 
erwärmten Bleche ein wenig trocknen, ſchneidet ihn in fingerbreite Strei— 
fen, legt dieſe über einander und ſchneidet nun mit einem ſcharfen Kü— 
chenmeſſer ſo feine Fäden davon, als nur immer möglich iſt. Will man 
die Fäden ſehr lang haben, ſo wickelt man den dünn ausgerollten Teig 
zu einer Rolle zuſammen, und ſchneidet ihn ſehr fein. Zur Aufbewah— 
rung müſſen bie Nudelfäden dünn auseinander geftreut und gut getrod- 
net werden, da ſie ſonſt leicht dumpfig werden. 

8. Mehlgräupchen. Zu dieſen wendet man den eben beſchrie— 
benen Nudelteig an, rollt denſelben dünn aus, ſchneidet ihn in Würfel, 
legt dieſe auf ein Bret und zerſchneidet ſie mit einem Wiegemeſſer zur 
Größe der feinen Gräupchen. Man kann dieſe auch durch Reiben auf 
einem Reibeiſen hervorbringen, doch muß hierzu ſehr trockner und ſtei— 
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fer Teig genommen werden; weicher Teig reibt fid) nicht kurz und liefert 
längliche Gräupchen. 


9. Krebsbutter. Um recht rothe Krebsbutter zu bereiten, müſ— 
ſen die Krebſe mit Waſſer und wenig Salz abgekocht werden. Nach— 
dem man dann das Fleiſch derſelben aus den Schalen gebrochen hat, 
ſtößt man ſämmtliche Schalen, mit Ausnahme der graufaſerigen Leiber 
der Krebſe, die man wegwirſt, in einem Mörſer ſo fein als möglich, ver— 
miſcht ſie durch Stoßen mit halb ſo viel Butter als Krebsſchalen, und 
ſetzt ſie in einer Caſſerole auf nicht zu ſtarkes Feuer, wo man ſie unge— 
fähr eine halbe Stunde ſacht ſchmoren läßt und ſie dabei durch oft wie— 
derholtes Umrühren vor bem Anbrennen bewahrt. Nun gießt man Foz 
chendes Waſſer auf die Schalen, läßt fie mit dieſem eine kurze Zeit ko— 
chen und gießt ſie dann in ein über eine tieſe Schüſſel geſtelltes feines 
Sieb. Iſt die Flüſſigkeit von den Schalen abgelaufen, ſo gießt man 
über diefe noch einmal kochendes Waſſer, damit die Butter völlig losge— 
ſpült wird, und drückt ſie zuletzt mit einer Kelle rein aus. Nach dem 
Erkalten wird die Butter von dem Waſſer abgenommen, zuſammenge— 
ſchmolzen (wobei man ſich jedoch hüten muß, ſie zu heiß werden zu laſſen, 
weil ſie ſonſt ihre ſchöne Farbe verliert) und ſo aufbewahrt. Bei zu 
langer Aufbewahrung verliert die Krebsbutter täglich mehr von ihrer 
rothen Farbe und wird zuletzt gelb. Zu verſchiedenen Speiſen wird die— 
felbe häufig angewendet, wie in der Folge gezeigt werden ſoll. 


10. Eine Fleiſchfarce zu Klößchen und dergleichen. Der: 
bes Kalbfleiſch aus der Keule, dem Blatt oder dem Rippenſtück wird 
rein aus Häuten und Sehnen geſchabt und ſehr feingehackt. Abgeſchäl— 
tes Milchbrod wird in Milch oder Waſſer eingeweicht und recht trocken 
ausgedrückt. Von dieſem Milchbrod wird ein gutes Drittel ſo viel, als 
es Fleiſch iſt, und eben ſo viel Butter als Milchbrod in einem Stein— 
mörſer oder Reibenapf recht weiß zuſammengerieben; dann wird das 
Fleiſch nebſt Salz, Muskatnuß und ein paar Eidottern hinzugefügt, 
durch tüchtiges Reiben mit Semmel und Butter genau vermiſcht und 
durch ein großes Sieb geſtrichen, welches in keiner Küche fehlen darf. 
Man koche nun einen Kloß von dieſer Farce zur Probe; iſt ſie zu feſt 
gerathen, ſo mache man ſie mit Sahne und Butter oder mit ein wenig 
von Sahne und Weißmehl gekochtem Brei feiner; iſt ſie hingegen zu fein, 
ſo rühre man noch ein Ei und gehacktes Fleiſch darunter. Zu welchen 
Speiſen dieſe Farce gebraucht wird, beſtimmen ſpäter folgende Vor: 
ſchriſten. 

Anmerkung. Um das Gelingen der Farce zu ſichern, theile man die drei Hauptbeſtand⸗ 
tbeile jeder Farce: Fleiſch, Felt oder Butter und Semmel oder Semmelbrei fo ein, daß bie 
Semmel ein Drittel des Fleifbes ausmacht, und Fett ober Butter eben fo viel als Semmel 


iſt. Nach der Zuſammenſetzung wird ſich dann durch eine gemachte Probe finden, ob noch 
etwas ven einem dieſer Beſtandtheile zuzuſetzen fei. Verſeinern läßt ſich eine Farce mit leich⸗ 
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ter Mübe, wie man aus der oben gegebenen Vorſchrift erſehen kann * wohingegen es oft fehr 
umſtändlich ift, fie fefter zu machen. Wenn man die hier gegebene Regel in Beireff der Ein⸗ 
theilung befolgt, wird die Farce ſelten zu ſein werden. 


11. Eine Farce zum Farciren. 1 Pfund derbes Kalbfleiſch und 
eben ſo viel derbes mageres Schweinefleiſch wird aus Häuten und Seh— 
nen geſchabt und feingehackt. 4 Pfund friſches Schweinefett oder un: 
geräucherter Speck wird ebenfalls feingehackt. Für etwa 1 Groſchen 
abgeſchältes und in Stücke geſchnittenes Milchbrod wird mit einer Zwie— 
bel und einigen Schalotten (welche in Scheiben geſchnitten und in But— 
ter weich- und weißgeſchwitzt find) und etwas Milch oder Waſſer auf 
dem Feuer zu einem ſteifen Teige abgerührt, den man heiß mit 2 ganzen 
Eiern vermiſcht und erkalten läßt. Nachdem man alle dieſe Vorberei— 

tungen gemacht hat, thut man das Fleiſch, das Fett und eben ſo viel 
Semmelbrei als Fett in einen Mörfer oder Reibenapf, fügt etwas Salz, 
gemiſchtes Gewürz“) und einige Eidotter hinzu, miſcht Alles durch tüch— 
tiges Stoßen oder Reiben gut untereinander und ſtreicht die Farce durch 
ein großes Sieb. — Dieſe, wie überhaupt jede Farce, wird, wenn ſie in 
der Probe zu feſt oder zu fein befunden wird, auf dieſelbe Art lockerer 
oder feſter gemacht, wie es in No. 10 angegeben iſt. 

12. Eine andere Farce zum Farciren. Hierzu kann man Reſte 
von Kalbsbraten, Hammelbraten und Geflügel verwenden. Man putze 
von denſelben alles Braune rein ab und hacke das Fleiſch ſehr fein; des⸗ 
gleichen Bade man etwas rohe, aus Häuten und Sehnen geſchabte Kalbs— 
leber fein. Dann rühre man in einem Reibenapf etwas Butter zu Sahne, 
füge etwas geriebene Semmel, einige Eier, ein wenig abgeriebene Ci— 
tronenſchale, geriebene Muskatnuß, das gehackte Fleiſch nebſt der Leber 
und das nöthige Salz dazu, und miſche dies Alles durch tüchtiges Rei: 
ben gut untereinander. Auch Sardellen, die gut gewaſchen, von den Grä— 
ten befreit uud feingehackt worden ſind, kann man dieſer Farce beimiſchen. 
Statt der Kalbsleber kann man auch Geflügellebern anwenden. 


13. Farce zu kalten Paſteten. Im Allgemeinen werden die 
Farcen zu den verſchiedenen kalten Paſteten auf eine und dieſelbe Art 
bereitet, und ſind die Hauptbeſtandtheile derſelben: rohes Fleiſch, halb 
gargemachtes oder abpaſſirtes Fleiſch und Fett. Gewürzt werden ſie mit 
Zwiebeln, Schalotten, gemiſchtem Gewürz und Salz, mitunter auch mit 
ein wenig Rocambole oder Knoblauch. Wenn die Paſteten nicht lange 
aufbewahrt werden ſollen, kann man anch Semmel unter die Farce mi⸗ 
ſchen. — Als Regel kann man aufſtellen, daß die Farcen zu Paſteten 
von weißem Fleiſch und von zahmem Geflügel nur von Kalbfleiſch und 
Schweinefleiſch bereitet werden. — Zu Paſteten von Wild und wildem 
Geflügel kann Wildfleiſch angewendet werden, und zu Paſteten von Schin⸗ 


) Stehe den Artikel „gemiſchtes Gewürz“ in der Erklärung einiger Kunſtansdrücke S. 8. 
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ken kann der Abgang des zur Paſtete beſtimmten Schinkens an Stelle 

des abpaſſirten Fleiſches genommen werden. — Die Bereitungsart it 

folgende: 

Man ſchabt derbes Kalbfleiſch und mageres Schweinefleiſch (beides 
zu gleichen Theilen) recht, rein aus Häuten und Sehnen. Einige in 
Scheiben geſchnittene Zwiebeln und Schalotten ſchwitzt man mit etwas 
Butter weich, läßt ſie aber nicht gelb werden, thut etwa 2 Drittel des 
ausgeſchabten Fleiſches hinzu, läßt dies auf ſtarkem Feuer unter ſtetem 
Umrühren raſch ſteif werden und hackt es, nebſt dem rohen Fleiſche, ſehr 
fein. Man fügt alsdann ebenſoviel feingehacktes friſches Schweinefett 
oder ungeräucherten Speck, wie das ausgeſchabte Fleiſch an Gewicht be— 
trug, nebſt Salz und gemiſchtem Gewürz hinzu, und vermiſcht Alles ge— 
nau mit einander, am beſten durch Stoßen in einem Mörſer oder Reiben 
in einem Napfe. Will man Semmel unter die Farce nehmen, fo kocht 
man von abgeſchälter Semmel mit Fleiſchbrühe oder Waſſer einen recht 
ſteifen Brei, läßt ihn erkalten und miſcht davon ein Drittel ſo viel, als 
es Fleiſch iſt, darunter. 

Die Farcen der Paſteten, zu welchen Trüffeln gehören, als Wild-, 
Faſanen⸗, Rebhühner- 2c. Paſteten, werden auch noch mit den mit ein 
wenig Butter oder Speck ganz feingeſtoßenen Schalen der ſehr rein 
gebürſteten Trüffeln gewürzt, auch kann mau feingehackte Champignons 
darunter miſchen. Wenn alle Ingredienzien gut untereinander gemiſcht 
ſind, wird die Farce durch ein großes Sieb geſtrichen. 

Anmerkung. Das Durckſtreichen der Farcen durch ein Sieb ift zwar eine 
unangenehme und zeitraubende Arbeit, belobnt ſich aber dadurch reichlich, daß die Farcen 
unvergleichlich beſſer und ſanberer werden; denn in undurchgeſtrichenen Farcen finden ſich 
immer, und wenn ſie noch ſo gut behandelt fin, Heine Sehnen oder Stückchen Fleiſch, die 
dem Wiegemeſſer entgangen ſind, u. ſ. w. vo 

14. Hühnerfarce. Das Fleiſch eines alten Huhnes wird rein 
aus den Sehnen geſchabt und mit einem Wiegemeſſer ſehr feingehackt. 
Man ſchäle dann für einen Silbergroſchen Milchbrod, weiche es in Milch 
ein, drücke es gut aus und reibe es mit etwa 12 Loth Butter in einem 
Mörſer oder Reibenapf recht weiß, füge nach und nach unter ſtetem 
Rühren das Hühnerfleiſch, einige Eidotter, ein wenig geriebene Muskat— 
nuß und das nöthige Salz hinzu, und ſtreiche dann die Farce durch 
ein Sieb. 

Auſ eine andere Art bereitet man die Hühnerfarce folgendermaßen: 
Man macht eine Mehlpanade, wie es Seite 10 in dem Artikel „Panade“ 
angegeben iſt, läßt ſie erkalten, nimmt davon ein Drittel ſo viel als 
Hühnerfleiſch und etwas mehr Butter als Panade und rührt Beides in 
einem Reibenapf gut zuſammen, thut unter fortdauerndem Rühren nach 
und nach das Hühnerfleiſch, einige Eidotter, Salz und Muskatnuß hinzu, 
fo daß Alles gut untereinander gemiſcht wird. Sollte die Farce zu feſt 
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fein, jo rührt man noch ein wenig Bechamel- oder andere vorräthige 
weiße Sauce darunter, oder man kocht von etwas Weißmehl und Milch 
einen dicklichen Brei und macht damit die Farce lockerer. 


15. Fiſchfaree. Zur Bereitung derſelben eignen fid) vorzugs— 
weiſe Zander, Hechte und Karpfen. — Man ſchneidet einen Fiſch gedach— 
ter Art von etwa 1 Pfd. aus Gräten und Haut, wäſcht das Fleiſch, trock— 
net es auf einem Tuche ab und hackt es febr fein. Alsdann fchneidet man 
eine kleine Zwiebel in feine Scheibchen, ſchwitzt dieſelbe mit 12 Loth 
Butter auf gelindem Feuer weich (ſie darf aber nicht gelb werden, weil 
die Farce ſonſt nicht gut ſchmeckt), rührt dies in einem Mörſer oder Rei— 
benapf zu Sahne, fügt für 1 Sgr. abgeſchältes, in Milch eingeweichtes 
und gut ausgedrücktes Milchbrod hinzu, rührt es recht weiß, miſcht den 
gehackten Fiſch, einige Eidotter, geriebene Muskatnuß und das nöthige 
Salz nach und nach darunter und ſtreicht die Farce durch ein Sieb. — 
Eine gemachte Probe lehrt, ob die Farce zu fein oder zu feſt iſt, und 
man hilft dann einem ſolchen Fehler auf die oben in No. 10 und No. 14 
angeführte Weiſe ab. — Wenn man Reſte von gekochtem Fiſch zu einem 
Gratin ꝛc. verwenden will, ſo kann man das von den Gräten und der 
Haut ſauber abgelöſte gekochte Fiſchfleiſch feingehackt unter die Farce 
miſchen. Es bindet aber der gekochte Fiſch gar nicht, und man kann davon 
ohne die Verbindung mit rohem Fiſch keine haltbare Farce machen. 


16. Leberfarce. Man hacke Kalbsleber oder Wildleber, nachdem 
man dieſelbe abgehäutet und aus den Sehnen geſchabt hat, und etwa 
ein Drittel ſo viel, als es Leber iſt, ungeräucherten Speck oder friſches 
Schweinefett (jedoch jedes beſonders) ſehr fein. Dann ſchneide man 
einige Zwiebeln und Schalotten in Scheiben, ſchwitze ſie in etwas But— 
ter weich, füge abgeſchältes, in Waſſer aufgeweichtes und gut ausgedrück— 
tes Milchbrod hinzu, rühre dieſes auf dem Feuer zu einem ſteifen Brei 
ab, thue von diefem reichlich ſo viel, als die Fettmaſſe beträgt, in einen 
Mörſer oder Reibenapf, ſetze das Fett und die Leber nebſt einigen Ei— 
dottern hinzu, rühre alles gut untereinander, würze die Farce mit Salz 
und gemifchtem Gewürz (ſiehe das Regiſter) und ſtreiche ſie durch ein 
Sieb. Der Zuſatz von feingeſtoßenen und durch ein Sieb geſtrichenen 
Trüffelfchalen giebt dieſer Farce einen vortrefflichen Geſchmack. 

17. Farce zum Füllen der Puter. Man kocht das Herz und 
den Magen des Puters weich und hackt beides nebſt der rohen, gutge— 
reinigten Leber fein, rührt dann 4 Pfd. Butter zu Sahne, und miſcht 
nach und nach 3 ganze Eier, einen Taſſenkopf geriebene Semmel, Mus- 
katnuß, Salz und das gehackte Fleiſch darunter. Nach Belieben kann 
man auch eine feingehackte, in Butter geſchwitzte Schalotte hinzufügen. 
— Man kocht ein wenig von dieſer Farce zur Probe ab; iſt ſie zu feſt, 
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ſo rührt man etwas weiße Sauce oder Sahne darunter; iſt ſie hingegen 
zu fein, ſo thut man noch 1 Ei und etwas Semmel hinzu. 


18. Eine andere Farce zum Füllen der Puter und Tauben. 
Man rühre 8 Loth Butter zu Sahne, vermiſche ſie nach und nach mit 2 
ganzen Eiern und 2 Eidottern, füge etwas Salz und geriebene Mus: 
katnuß, ein wenig abgeriebene Citronenſchale, einige feingeſtoßene bit— 
tere Mandeln und 4 Loth gutgereinigte Corinthen hinzu, und rühre zu— 
letzt etwa 12 Loth weiße geriebene Semmel darunter. 


19. Vom Abquirlen (Abziehen, Legiren) der Speiſen. Da 
der Wohlgeſchmack und das appetitliche Ausſehen vieler Speiſen großen— 
theils erſt durch das Abquirlen oder Legiren mit Eiern erzeugt oder er— 
höht wird, die Speifen aber, wenn das Abquirlen auf eine unrichtige 
Weiſe geſchieht, ſehr häufig gerinnen oder käſig werden, und dadurch 
obengenannter Zweck geradezu vereitelt wird, ſo wird es vielleicht Vie— 
len erwünſcht ſein, hier mit dem beſten, beim Abquirlen zu beobachten— 
den Verfahren bekannt gemacht zu werden. — Man wendet zum Ab— 
quirlen der Speiſen gewöhnlich nur Eidotter an, indeſſen kann man da, 
wo es weniger auf gutes Ausſehen der Speiſen, als auf Erſparniß von 
Eiern ankommt, auch wohl das Weiße der Eier mit zum Abquirlen neh— 
men; da jedoch die mit ganzen Eiern legirten Speiſen vorzüglich leicht 
gerinnen, ſo zieht man es auch aus dieſem Grunde vor, ſich zum Legiren 
nur der Eidotter zu bedienen. — Man thut die zum Abquirlen beſtimm— 
ten Eidotter in einen kleinen Napf, rührt ſie recht klar, fügt auf jedes 
Eidotter einen reichlichen Eßlöffel voll Flüſſigkeit, wie fie zu der abauz 
quirlenden Speiſe paßt, als Wafſer, Wein, Milch, Sahne, hinzu, miſcht 
dies gut untereinander und gießt es durch ein Sieb. Dies nennt man 
Liaiſon. Die Speiſen müſſen in dem Augenblicke, wo ſie abgequirlt 
werden ſollen, kochend ſein, werden aber zum Behuf des Legirens vom 
Feuer abgenommen. Sind es Suppen, Saucen oder andere flüſſige 
Sachen, ſo thut man einen kleinen Theil derſelben unter ſtetem Rühren 
zu der Liaiſon und vermiſcht beides recht klar mit einander, gießt dann 
dieſe Miſchung wieder zu der übrigen Suppe oder Sauce, und rührt 
oder quirlt dieſe nun fo lange, bis ſich Alles genau miteinander verbun- 
den hat. Die abgequirlte Speiſe darf nun nicht mehr kochen, da ſie 
ſonſt gerinnt. Eine Ausnahme hiervon machen die Saucen, in welchen 
Gitronenz oder Eſſigſäure enthalten ijt. Dieſe kann man, wenn fie nach 
dem Abquirlen vielleicht nicht die gehörige Dicke erlangt haben, beliebig 
einkochen, ohne daß fie gerinnen, jedoch müſſen fie dabei fortwährend ge— 
rührt werden. Wenn es einmal vorkommt, daß eine abgegnirlte Suppe 
oder Sauce gerinnt, und man hat noch ſo viel Zeit, um dies verbeſſern 
zu könuen, ſo quirle man dieſelbe noch einmal mit einer Liaiſon von 
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einigen Eidottern ab; auf biefe Weiſe wird fie wieder glatt. — Manlegire 
bie Speiſen, beſonders die Suppen, womöglich erſt kurz vor dem Anrich— 
ten, denn langes Stehen derſelben befördert das Gerinnen. — Um ab: 
gequirlte Speiſen zu erwärmen oder warm zu erhalten, bediene man ſich 
ſtets eines Bain-marie (ſiehe das Regiſter) und rühre oder ſchüttele die 
Speiſen oft um, dann werden ſie nicht ſo leicht gerinnen. — Zum Legiren 
der Milchſuppen und der Milch- und Sahnen-Saucen kann man, um 
Eier zu erſparen, etwas Mehl zu den Eiern nehmen, und rechnet dann 
auf 3 Eier 1 Eßlöffel voll feines Weizenmehl und auf jedes Ei 2—3 Eß⸗ 
löffel voll Flüſſigkeit. 


20. Butter zum Ausbacken oder zu anderen Zwecken ab⸗ 
zuklaren, Backfett zu klären, und vom Ausbacken. Man läßt bie 
zum Abklären beſtimmte Butter in einer nicht zu kleinen Caſſerole auf 
gelindem Feuer fo lange kochen, bis fie nicht mehr kreiſcht, laßt fie aber 
dabei nicht gelb werden, nimmt ſie vom Feuer, entfernt nach einer kurzen 
Zeit den Schaum von der Oberfläche, und gießt die Butter vorſichtig von 
ihrem ſalzigen Bodenſatze in eine andere Caſſerole ab. 

Will man ansbacken, ſo laſſe man die Butter auf dem Feuer ſo 
heiß werden, daß ein wenig hineingeworfener Teig gleich wieder oben 
ſchwimmt; erſt dann kann man mit dem Ausbacken den Anfang machen. 
(Man kann bei einiger Uebung anch an einem kaum merklichen Rauchen 
der Butter erkennen, daß ſie heiß genug iſt.) Das Geſchirr, in welchem 
man ausbacken will, muß breit und mit einem Stiele verſehen ſein; eine 
flache kupferne Cafſerole ijt am geeignetſten dazu; es muß fo viel But— 
ter ſein, daß die auszubackenden Sachen darin ſchwimmen können. 
Man backe auf raſchem Feuer aus, nehme jedoch jedesmal, wenn die But— 
ter heiß ijt und die auszubackenden Sachen hineingelegt find, bie Caſſe— 
role vom Feuer ab und backe die Sachen neben demſelben, die Cafferole 
immerwährend ſacht ſchüttelnd, zu der gehörigen Farbe. — Man darf 
nur ſo viel Stücke auf einmal in die Butter legen, daß ſie bequem neben⸗ 
einander ſchwimmen können, und nehme dabei auch auf das Aufgehen, 
wie es z. B. bei Pfannkuchen, Spritzkuchen ꝛc. Statt findet, gehörige 
Rückſicht. — Wenn man viele Sachen hintereinander auszubacken hat 
und die Butter dabei matt wird (was man an einem Schäumen derſelben 
nach dem Einlegen der Sachen erkennt), ſo kräftigt man ſie wieder durch 
friſch abgeklärte Butter. In matter Butter gebackene Sachen erhalten 
eine ſehr ſchlechte Farbe und nehmen eine große Quantität Butter in 
ſich auf. — Zum Ausbacken ſüßer Sachen kann man etwas weiß ausge— 
bratenes friſches Schweinefett mit der Butter vermiſchen und auch wohl 
in lauter Schweinefett ausbacken. Der Geſchmack ſolcher Sachen iſt 
aber nicht ſo gut, als der in Butter gebackenen. — Zum Ausbacken von 
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Fiſch und Fleiſch, überhaupt ſalziger Sachen, kann man gut ausgebra— 
tenes Rindsfett mit vorzüglichem Erfolg verwenden. Hat man Rinds— 
fett von der Bouillon, ſo klärt man dies auf nicht zu ſcharfem Feuer auf 
die Art, daß man es ſo lange auf dem Feuer ſtehen läßt, bis es nicht 
mehr kreiſcht, und gießt es dann nach einigem Verkühlen durch ein Sieb. 
Friſchen Rindertalg ſchneidet man in kleine Stücke, hackt ihn mit einem 
erwärmten Wiegemeſſer fein, ſetzt ihn mit ein wenig Waſſer auf nicht zu 
ſcharfes Feuer und bratet ihn unter öfterem Umrühren ſo lange, bis alle 
wäſſerigen Theile verdampft ſind und das Fett ganz ruhig geworden iſt. 
Sodann gießt man es durch ein Sieb und verwahrt es zum Ausbacken. 
— In ſolchem Fett kann man mehrere Male ausbacken, vorausgeſetzt, 
daß es beim jedesmaligen Gebrauche nicht zu ſtark benutzt iſt. 


21a. Eiweiß zu Schnee zu ſchlagen. Das Eiweiß, welches 
man zu Schnee ſchlagen will, darf nicht wäſſerig oder mit Gelbem ver— 
miſcht, und die Geräthſchaſten, welcher man ſich zum Schneeſchlagen be— 
dient, dürfen durchaus nicht ſettig oder feucht ſein. — Am beſten geräth 
der Schnee, wenn man ihn in einem porzellanenen Napfe mit rundem 
Boden oder in einem kuppelförmigen kupfernen oder meſſingenen Keſſel 
mit einer Ruthe von dünnem Eiſen- oder Meſſingdraht ſchlägt. Man 
thut das Eiweiß in dem Augenblicke, wo man das Schneeſchlagen be— 
ginnen will, in das dazu beſtimmte Gefäß hinein und ſchlägt es mit der 
Ruthe zuerſt langſam, dann immer ſchneller, ſo lange, bis es ein ſehr 
ſteifer, glatter Schnee geworden iſt, der ſo feſt iſt, daß, wenn man mit 
dem Finger drauf tüpft, kaum etwas davon daran haften bleibt. Da das 
Gelingen vieler Speiſen von der Feſtigkeit des dazu gebrauchten Schnees 
abhängt, ſo laſſe man ſich die Mühe nicht verdrießen, letzteren recht ſteif 
zu ſchlagen. Sollte der Schnee während des Schlagens anfangen, zu 
gerinnen oder grieſelig zu werden, ſo füge man ein wenig fein geſtoßenen 
Zucker oder einige Tropfen Citronenſaft hinzu; der Schnee erhält da— 
durch ſeine Glätte wieder. — Der fertige Schnee muß gleich verbraucht 
werden, weil er beim längeren Stehen ſeine Feſtigkeit verliert und wäſ— 
ſerig wird. 3 

21b. Klärungen und Klärungsmittel. Nicht felten muß man 
bei der Speiſebereitung eine Klärung anwenden, um trüben Flüſſigkei— 
ten, z. B. Fleiſchbrühen, Fruchtſäften oder aufgelöſtem Zucker eine durch⸗ 
ſichtige Klarheit zu geben. — Trübe Fleiſchbrühe klärt man mit 
Eiweiß oder ganzen Eiern auf folgende Weiſe: Zu 4 Quart Brühe 
nimmt man 4—5 Eiweiße oder 3 ganze Eier, quirlt dieſe mit etwas Brühe 
recht fein, vermiſcht ſie durch Quirlen mit der zu klärenden Brühe, gleich— 
viel, ob dieſe kalt oder warm iſt (nur ſiedendheiß darf ſie nicht ſein), 
läßt die Brühe unter ſtetem Rühren aufkochen, ſetzt ſie zugedeckt an die 
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Seite des Feuers, und läßt fie fo lange ganz ſacht kochen, bis ſich das 
Ei zu Flocken oder weißen Punkten zuſammengezogen hat und die Brühe 
ſelbſt klar iſt. Man ſeiht dieſelbe alsdann durch ein Tuch. — Bisweilen 
gelingt die Klärung nicht gleich; man muß in dieſem Falle die Klärung 
auf dieſelbe Weiſe wiederholen. — Sehr trübe und weißliche Brühe, wie 
ſie die Auskochung von fettem Rinderbruſtfleiſch oder von Knochen und 
ſehnigen Fleiſchtheilen liefert, klärt ſich ſehr ſchwer, oft gar nicht. — Be— 
ſonders nöthig iſt es, die Brühe von ſolchem Fleiſche zu klären, welches 
im Sommer längere Zeit im Eiskeller aufbewahrt wurde, da dieſelbe 
beinahe immer eine ſchmutzig blaugraue Farbe hat. Ungeklärt liefert 
ſolche Brühe ſehr unappetitlich ausſehende Speiſen. — Fruchtſäfte 
klärt man dadurch, daß man ſie durch einen gläſernen oder porzellanenen 
Trichter, der mit weißem Löſchpapier ausgelegt iſt, laufen läßt und dies 
Verfahren ſo oft wiederholt, bis das Durchgelaufene klar iſt. Außerdem 
iſt in dieſem Buche in dem Artikel: „Gelee von Apfelſinen“, No. 1040, 
noch ein anderes Verfahren, Fruchtſaft zu klären, angegeben. Geläu— 
terten Zucker, wie man ihn zur Bereitung der Gelees u. ſ. w. gebraucht, 
klärt man mit Eiweiß und verfährt auf ſolgende Art: Den in Stücke 
geſchlagenen Zucker ſetzt mau mit Waſſer (auf 1 Pfd. Zucker etwa Quart 
Waſſer) auf's Feuer und läßt ihn ſich auflöſen, aber nicht heiß werden. 
Auf 6—8 Pfund Zucker quirlt man 1 Eiweiß mit ein wenig Waſſer 
recht klar, miſcht dies mit dem Zucker und läßt nun das Ganze kochen. 
Dabei muß man aber ſehr genau Acht geben; fängt der Zucker an, zu 
kochen, ſo ſteigt er plötzlich in die Höhe und ſtrömt mit Macht aus der 
Caſſerole heraus, fo daß man leicht die Hälfte verliert. Um dies zu ver: 
hüten, habe man kaltes Waſſer zur Hand, und gieße in dem Augenblicke, 
wo der Zucker in die Höhe ſteigen will, ein wenig kaktes Waſſer hinzu 
und ziehe die Caſſerole ſchnell an die Seite des Feuers. Hier laſſe man 
nun den Zucker, dann und wann noch ein klein wenig kaltes Waſſer hin— 
zugießend, ſo lange ganz ſacht kochen, bis er waſſerklar iſt und ſich auf 
der Oberfläche das Eiweiß als ſchmutzig bläuliche Maſſe geſammelt hat. 
Man hebe dieſe mit dem Schaumlöffel ab, gieße den Zucker durch eine 
ſauber gewaſchene Serviette und verwahre ihn zum Gebrauch. 


22. Noſinen zu reinigen. Die Sultanrofinen und die Gorin- 
then ſchüttet man auf ein trocknes Tuch, ſtreut ein wenig Mehl darüber, 
faßt das Tuch zuſammen, und reibt die Roſinen ſo lange gelinde, bis die 
Stiele abgerieben ſind; dann ſchüttet man ſie in einen Durchſchlag, wäſcht 
ſie in Waſſer, damit die abgeriebenen Stiele abgeſchwemmt werden, ſetzt 
ſie mit Waſſer auf's Feuer, läßt ſie langſam kochend aufquellen, aber 
ja nicht weich werden, ſpült ſie in reinem kalten Waſſer ab und verlieſt 
ſie. — Die großen Roſinen werden von den Stielen beſreit, in Waſſer 
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aufgekocht, in einem Durchſchlag gewaſchen und verleſen. Zu verſchie— 
denen Speiſen werden dieſe großen Roſinen ohne Kerne gebraucht, und 
müſſen dieſe dann mit einem ſpitzen Hölzchen herausgenommen werden, 
ohne die Roſinen zu zerreißen. 


23. Reis zu reinigen. Man thut den Reis in kaltes Waſſer, 
reibt ihn mit den Händen gut ab, ſetzt ihn mit friſchem Waſſer auf das 
Feuer, läßt ihn einmal aufkochen, thut ihn in einen Durchſchlag, ſpült ihn 
mit kaltem Waſſer ab, läßt ihn abtropfen und verlieſt ihn. 


24. Sago zu reinigen. Den indiſchen Palmſago ſetzt man, 
nachdem die größeren Stücke klein geſtoßen und durch einen Durchſchlag 
geſiebt ſind, mit kaltem Waſſer auf gelindes Fener, läßt ihn warm wer— 
den, gießt ihn in ein Sieb, ſetzt ihn mit friſchem Waſſer wieder auf das 
Feuer, läßt ihn einige Minuten kochen, gießt ihn wieder in das Sieb, 
wäſcht ihn in kaltem Waſſer und verlieſt ihn recht rein, nachdem er gut 
abgetropft iſt. — Den inländiſchen Sago (Kartoffelſago) ſetzt man mit 
vielem Waſſer auf das Feuer und läßt ihn ſo lange langſam kochen, bis 
er aufgequollen und klar iſt, ſchüttet ihn in einen feinen Durchſchlag und 
ſpült ihn mit kaltem Waſſer gut ab. 


25. Semmel zu braten, zu Suppe und dergleichen. Man 
läßt etwas Butter in einer eiſernen Eierkuchenpfanne oder in einem Tie— 
gel auf dem Feuer gelb (nicht braun) werden, thut die in kleine oder 
große Würfel geſchnittene Semmel hinein, bratet ſie unter fortwähren— 
dem Umrühren oder Umſchwingen gelbbraun und ſchüttet ſie zum Ab— 
tropfen der Butter in einen Durchſchlag. Semmelſcheiben läßt man zuerſt 
auf der einen Seite zu der gewünſchten Farbe braten, wendet ſie dann 
ſchnell um und bratet ſie, ohne ſie zu hart werden zu laſſen, auch auf der 
anderen Seite zu ſchöner gelbbrauner Farbe. 


26. Speck und Zwiebeln zu braten. Den in Würfel geſchnit⸗ 
tenen Speck läßt man auf gelindem Feuer gelblich braten, thut die fein— 
würfelig geſchnittenen Zwiebeln hinzu und läßt beides zuſammen zu ſchöner 
hellgelber Farbe braten. Beides zugleich aufzuſetzen, iſt nicht rathſam, da 
ſich die Zwiebeln früher färben, als der Speck. 


27. Braun⸗Mehl trocken zu röſten. Man läßt das auf einem 
Blech dünn und locker ausgebreitete Mehl in einem ziemlich heißen Ofen 
unter oft wiederholtem Umrühren zu ſchöner goldgelber Farbe röſten. 
In Ermangelung eines Bratofens kann man dieſes Mehl auch in einer 
ganz reinen, durchaus nicht fettigen Pfanne auf gelindem Feuer röſten; 
iſt die Pfanne im geringſten unrein, ſo bäckt das Mehl am Boden feſt, 
wird ſchwarzkörnig und bekommt ein übles Anſehen. Auf dem Lande 
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kann man es fid) ſehr leicht nad) bem Brodbacken im Ofen bereiten und 
ſo in Vorrath halten. Dieſes geröſteten Mehles bedient man ſich zu einer 
ſehr wohlſchmeckenden Suppe. 


28. Ausbacke⸗Teig (Klare). Man rühre je nach Bedarf 2 Pfd. 
Mehl oder mehr mit Weißbier, Weißwein, Madera oder Waſſer zu einem 
glatten, ziemlich dickflüſſigen Teige an, füge etwas Salz, Provenceröl 
und Franzbranntwein oder Rum hinzu (auf 4 Pfd. Mehl einen Eßlöffel 
voll Oel und eben ſo viel Franzbranntwein oder Rum) und miſche Alles 
gut untereinander. Dieſer Teig muß ſo dick ſein, daß er die hineinge— 
tauchten Sachen gut bedeckt, aber auch nicht dicker, damit die Kruſte der 
ausgebackenen Sachen nicht teigig bleibt. Man kann auch auf 4 Pfd. Mehl 
1 Eidotter unter den Teig miſchen, jedoch iſt dies nicht unbedingt noth— 
wendig. Desgleichen kann man kurz vor dem Gebrauch etwas ſteifen 
Eiweißſchnee unter den Teig miſchen, auch ſtatt des Oels zerlaſſene But— 
ter anwenden. 


29. Sardellenbutter. Das Fleiſch reingewaſchener und auf einem 
Tuche abgetrockneter Sardellen wird von den Gräten gelöſt, feingehackt 
oder feingeſtoßen, mit einer gleichen Quantität friſcher Butter genau ver: 
miſcht und durch ein Sieb geſtrichen. 


30. Maitre d'hötel-Butter. Man thut 4 Pfund friſche But: 
ter in einen kleinen Napf, fügt einen Eßlöffel gehackte Peterſilie, den 
Saft einer Citrone, ein wenig Salz und weißen Pfeffer hinzu, miſcht 
Alles gut untereinander und verwahrt es bis zum Gebrauch an einem 
kühlen Ort. Ueber die Anwendung dieſer Butter werden ſpäter folgende 
Recepte Auskunft geben. 


31. Vom Spicken. Das Spicken vieler, zum Braten und Brai— 
ſiren beſtimmter Gegenſtände hat nicht allein den Zweck, dieſelben ſaf— 
tiger zu machen, ſondern dient auch dazu, ihnen ein gefälliges, zum Ge— 
nuſſe einladendes Anſehen zu geben. Um letzteres zu ereichen, ift es je⸗ 
doch nothwendig, daß die Gegenſtände auch ſauber geſpickt werden, und 
dazu gehören außer der erforderlichen Geſchicklichkeit im Spicken und 
Speckſchneiden auch ſehr guter Speck und gute Spicknadeln. Was nun 
den Speck betrifft, ſo muß derſelbe weiß und feſt ſein und ſich nicht dehnen. 
Am beſten iſt der Luftſpeck. Wo man dieſen nicht haben kann, da ſuche 
man ſich Speck zu verſchaffen, der nur ſchwach geräuchert und nicht zu dick iſt. 

Um die zum Spicken erforderlichen Speckfäden ſchneiden zu können, 
ſchneidet man zuerſt von dem oberen, weichen Theil des Speckes, welchen 
man zu anderen Zwecken benutzen kann, ſo viel ab, daß nur etwa zwei 
Finger hoch Speck auf der Schwarte bleibt, und ſchneidet dann dieſen 
letztern in Stücke, die ſo breit ſind, als die Speckfäden lang werden ſollen. 
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Dieſe Stücke ſchneidet man nun mit einem dünnen, ſcharfen Meſſer in 
der Quere von oben herab bis auf die Schwarte in mehr oder weniger 
dünne Blätter, je nachdem die Speckfäden dicker oder dünner werden ſollen, 
drückt dann die Blätter feſt an einander, ſtellt das Speckſtück auf die 
hohe Kante und ſchneidet es in Fäden von der Dicke, wie man ſie zu haben 
wünſcht. Um elegant zu ſpicken, iſt es durchaus nothwendig, daß die 
Speckfäden egal vierkantig und von gleicher Dicke ſind. Wenn man nun 
auf dieſe Weiſe fo viel Speck geſchnitten hat, als man für nöthig erachtet, 
fo macht mau auf dem zu ſpickenden Gegenſtande, z. B. einem Rinder: 
filet, welches man der Länge nach auf den mit einem reinen Tuche be— 
deckten Tiſch vor fid) hingelegt hat, indem man baffelbe mit der linken 
Hand feſthält, an der Stelle, wo man das Spicken beginnen will (ge— 
wöhnlich in der Mitte des Filets), mit der Spitze der Nadel drei erkenn- 
bare Querlinien über das Filet, jede etwa einen halben Zoll von der 
andern entfernt, ſticht dann die ſlachgehaltene Spicknadel am äußerſten 
linken Ende der unterſten Linie ſo in das Fleiſch, daß die Spitze auf der 
erſten Linie wieder herauskommt, ſteckt dann einen der Speckfäden mit 
der rechten Hand in die Spicknadel und zieht dieſe ſchnell und geſchickt 
durch das Fleiſch, ſo daß der Speckfaden mit einem Drittel ſeiner Länge 
in dem Fleiſche ſtecken bleibt und auf jeder Linie ein Drittel herausſteht, 
führt dicht daneben den zweiten Speckfaden auf gleiche Weiſe durch das 
Fleiſch, fährt ſo bis zum Ende der Linie ſort, und bildet auf dieſe Weiſe 
die erſte Reihe. Dann bezeichnet man unterhalb der dritten Linie eine 
vierte und ſpickt eine zweite Reihe, iudem man die Nadel auf der vierten 
Linie einſetzt und auf der zweiten Linie herauszieht. Hierauf bezeichnet 
man eine fünfte Linie und führt die dort hineingeſteckten Speckfäden 
zwiſchen den Speckfäden der dritten Linie heraus. Man fährt nun ſo 
fort, bis das Filet bis unten zur Spitze hin kraus und ſauber beſpickt 
iſt, dreht es dann um und ſpickt auch die andere Hälfte. — Es bedarf 
wohl keiner Bemerkung, daß die ſauber geſpickten Gegenſtände beim Bra— 
ten und Braiſiren behutfam behandelt werden müſſen, damit die Speck— 
fäden nicht beſchädigt werden. 


32. Spinatmatte. Dieſelbe wird zur Färbung verſchiedener 
Speiſen gebraucht und folgendermaßen bereitet: Man nimmt gewaſchenen 
Spinat, ſtößt ihn im Mörſer recht fein, drückt den Saft durch ein feines 
Sieb oder ein Tuch auf einen Teller oder in einen kleinen Napf und 
ſetzt ihn auf einen Topf mit kochendem Waſſer; wenn der Spinatſaft 
heiß wird, gerinnt er und ſcheidet ſich in gelbes Waſſer und ſchöne grüne 
Flocken; dies gießt man auf ein feines Sieb oder in ein Tuch, läßt das 
Waſſer ablaufen und gebraucht die ſchön grüne Matte, wie es ſpäter be— 
ſchrieben wird. 
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33. Die Vorbereitungen der echten Kaſtauien oder Maronen. 
Man legt die Maronen, nachdem man von denſelben die äußere braune 
Schale abgeſchält hat, in ſiedendes Waſſer und läßt ſie ſo lange, ohne 
daß ſie kochen, auf dem Feuer ſtehen, bis die zweite Schale ſich leicht da— 
von abſtreifen läßt. Man nimmt jetzt immer nur einige Maronen auf 
einmal mit einem Schaumlöffel aus dem Waſſer heraus, ſtreift die 
Schale ſchnell davon ab und wirft die Maronen in kaltes Waſſer. Zu 
bemerken iſt hierbei noch, daß man weiße Wäſche ſehr vor dem Beſpritzen 
mit dem Waſſer, in welchem die Maronen gebrüht ſind, zu hüten hat, 
weil daſſelbe braune Flecken erzeugt, die ſchwer oder gar nicht zu ver— 
tilgen ſind. 

Die gebratenen Maronen werden auf folgende Weiſe bereitet: Man 
ſchneidet die Spitzen der Maronen ſo weit ab, daß das Fleiſch ſichtbar 
wird, oder man kerbt die Schale über's Kreuz ein, legt die Maronen in 
eine Caſſerole, deren Boden fingerdick mit Salz bedeckt iſt, deckt ſie mit 
Salz feſt zu, ſetzt ſie in eine heiße Bratröhre und läßt ſie eine gute 
halbe Stunde backen. Hierauf nimmt man ſie aus dem Salze heraus, 
wiſcht ſie gut ab, richtet ſie in eine taſchenſörmig zuſammengelegte Ser— 
viette an, ſervirt ſie ſo heiß als möglich und giebt friſche Butter dazu 
auf die Tafel. 

Man kann die Maronen auch in einer Kaffeetrommel über hellem 
Feuer unter beſtändigem Drehen in etwa 10 Minuten gar röſten, doch 
geben Viele den auf die erſte Art gebratenen Maronen den Vorzug. 


234. Jüs zu bereiten. Man bedecke den Boden einer Caſſerole 
mit Rindertalg oder ungeräuchertem Speck, oder man beſtreiche ihn dick 
mit Butter oder gutem Bratenfett, lege in Scheiben geſchnittene Zwie— 
beln und Mohrrüben darauf, decke ſo viel Schnitte von derbem Rind— 
fleiſch, Kalbfleiſch und Schinken (auch wohl von Wilzfleiſch) darüber, 
daß die Gafferole halb voll wird, und laſſe dies auf nicht zu ſtarkem 
Feuer, ohne es umzurühren, ſo lange braten, bis ſich am Boden der 
Caſſerole ein dunkelbrauner Satz gebildet hat. Man ſei aber aufmerk- 
ſam, daß es nicht anbrenne, und man kann, um dies zu verhüten, von 
Zeit zu Zeit, wenn es ſtark kreiſcht, ein wenig Waſſer oder dünne Bouil— 
lon hinzugießen. — Wenn der Satz auf dem Boden der Caſſerole nun 
recht braun geworden iſt, ſo gieße man das Fett davon ab, fülle kaltes 
Waſſer oder ſchwache Fleiſchbrühe auf das Fleiſch, laſſe es kochen, ſchäume 
es gut aus, thue etwas Sellerie, Mohrrüben und Peterſilienwurzeln 
daran, laſſe es einige Stunden langſam kochen, gieße die Jüs durch ein 
Tuch oder feines Sieb, und verwende ſie nach ſpäterer Anweiſung. — 
Hat man nicht Zeit oder Mittel genug, um zur Bereitung von braunen 
Suppen oder Saucen eine ſolche Fleiſch-Jüs anzufertigen, fo kann man 
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fid) auch wohl einer Zucker⸗Jüs bedienen, welche man folgendermaßen 
bereitet: Man rühre in einer womöglich unverzinnten Caſſerole oder in 
einer kleinen eiſernen Pfanne etwas geſtoßenen Zucker auf nicht zu ſtar— 
kem Feuer ſo lange, bis er flüſſig geworden und ſich nach und nach ganz 
dunkelbraun gefärbt hat. Dann gieße man ein wenig Waſſer hinzu und 
löſe den Zucker damit auf. Man darf dieſes Färbungsmittel, welches 
zu jeder Zeit blos ein Nothbehelf iſt, nur mit großer Vorſicht und in 
nicht zu großer Quantität anwenden, indem es den Speiſen einen unan- 
genehmen, ſüßlich-bitteren Geſchmack mittheilt. 


35. Bouillon zu kochen. 4 bis 6 Pfund zuvor in kaltem 
Waſſer rein abgewaſchenes Rindfleiſch werden in einen Topf gethan, 
mit 4 bis 6 Quart kaltem Waſſer übergoſſen an's Feuer geſetzt, gut 
abgeſchäumt, damit die Brühe recht klar werde, und nur mäßig ge— 
ſalzen. Dann thut man etwas Sellerie, eine Peterſilienwurzel, etwas 
Porree nebſt einigen Mohrrüben hinzu, deckt den Topf halb zu und läßt 
dieſes 3—4 Stunden lang febr langſam kochen; darauf gießt man die 
Brühe durch ein feines Haarſieb oder eine Serviette davon ab. 

Kochte die Brühe während dieſer Zeit ſtets nur langſam, ſo wird 
man des Zugießens von Waſſer überhoben ſein, welches aber in dem 
Falle geſchehen muß, wenn die Flüſſigkeit bedeutend einkochte. Schmad: 
hafter wird die Brühe jedenfalls, wenn man es ſo einrichtet, daß man 
nicht nöthig hat, Waſſer zuzugießen, darum vermeide man auch, während 
des Kochens Brühe abzufüllen. Kann man dies aber nicht umgehen und 
iſt man genöthigt, als Erſatz ſür die abgefüllte Brühe kochendes Waſſer 
hinzuzugießen, ſo laſſe man das Fleiſch wenigſtens noch eine Stunde 
damit kochen. 

Wünſcht man die Bouillon von brauner Farbe zu haben, ſo thut 
man ein Stück braun gebratenes Rindfleiſch hinzu. Dieſelbe Farbe läßt 
fid auch durch das Hinzufügen einiger zuvor in einem Brat- oder Bad: 
ofen braun geröſteter Mohrrüben oder Zwiebeln erzielen. 

Schließlich gilt bei dem Fleiſche zur Bouillon dieſelbe Bemerkung, 
wie bei allen zum Braten beſtimmten Fleiſcharten, daß ſolche zuvor mit 
reinem Waſſer nur abgewaſchen, keineswegs aber längere Zeit gewäſſert 
werden, wodurch ſie nur an Kräftigkeit verlieren. 


36. Fleiſchgelee oder Aspic. Man ſpalte 6 friſche Kälberfüße, 
nachdem der obere Theil des Knochens davon abgehauen worden iſt, ſetze 
fie mit 2—3 Pfund Rindfleiſch und 5 Quart Waſſer auf's Feuer, ſchäume 
ſie rein aus, füge 2 Zwiebeln, einige Mohrrüben, etwas Sellerie, ein 
paar Schalotten, 2 Lorbeerblätter, ein wenig Pfeffer, engliſches Gewürz 
und Nelken hinzu, laſſe ſie 4—5 Stunden langſam kochen, gieße die 
Brübe durch ein Sieb, koche ſie bis zu 2 Quart ein und laſſe ſie erkalten 
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unb fteif werden. Dann nehme man das Fett davon rein ab, koche bie 
Gallerte, wenn ſie die nöthige Feſtigkeit noch nicht haben ſollte, noch ein 
wenig ein und vermiſche ſie mit etwas Salz, etwas franzoͤſiſchem Eſſig, 
Weineſſig und weißem Wein. (Man kann anch etwas friſchen Eſtra— 
gon hinzuthun.) Dann ſchlage man drei ganze Eier aus, füge etwas 
Waſſer und die zerdrückten Schalen der Eier hinzu, ſchlage Alles gut 
durcheinander, miſche dies unter die Gallerte und laſſe dieſe unter be— 
ſtändigem Schlagen mit einer Drahtruthe einmal aufkochen, ſetze ſie an 
die Seite des Feuers, decke ſie zu und laſſe ſie 1 Stunde oder ſo lange 
ruhig ſtehen, bis ſich die Eier zuſammengezogen haben und die Gallerte 
klar iſt. Während dieſer Zeit binde man ein reingewaſchenes leinenes 
Tuch auf die Füße eines umgekehrten Schemels, gieße den Aspic auf 
das Tuch und laſſe ihn durchlaufen. Sollte er anfangs trübe laufen, 
ſo gieße man das Durchgelaufene ſo oft wieder oben hinein, bis es ganz 
klar läuft. Nachher verwahre man den Aspic in einem irdenen oder 
porzellanenen Gefäß an einem kühlen Ort zum Gebrauch. Iſt der Aspic 
zur Verzierung kalter Fleiſchgerichte beſtimmt, ſo kann man, um Ab— 
wechſelung in die Verzierung zu bringen, einen Theil deſſelben, nachdem 
er geklärt iſt, mit einigen Tropfen Cochenille-Auflöſung roth färben, 
oder man lege einige Scheiben gekochter rother Rübe in den Aspic, lafſe 
ihn ſich färben und gieße ihn durch ein Tuch. — Will man den Aspic 
braun haben, ſo färbe man ihn vor dem Klären mit Fleiſch-Jüs. 


37. Cochenille⸗Auflöſung zum Färben der Speiſen. Um ge⸗ 
wiſſe Speiſen roth zu färben, bediente man ſich bisher beinahe ausſchließ— 
lich nur des mit Zucker eingekochten Saſtes der Kermesbeere. Da die— 
ſer Saft indeß ſeiner Süße wegen nicht allenthalben anwendbar iſt, 
außerdem auch noch die Eigenſchaft hat, in der Hitze zu verblaſſen, ſo 
wendet man jetzt ziemlich allgemein eine durchaus unſchädliche Cochenille— 
Auflöſung zum Rothfärben der Speiſen au. Dieſelbe wird auf folgende 
Weiſe bereitet: Man nimmt 1 Loth Cochenille, 1 Loth Cremor tartari, 
1 Loth Sal tartari, und ein Loth Alaun (Alles fein gepulvert), miſcht 
Alles in einer kleinen Terrine gut untereinander und fügt unter ſtetem 
Umrühren etwa ein und ein halbes Weinglas voll kochendes Waſſer hin— 
zu. Anfangs ſteigt die Miſchung ſchäumend in die Höhe und muß vor 
dem Ueberfließen gehütet werden. Nach einigen Stunden preßt man den 
ſchönen rothen Saft durch ein feines leinenes Tuch, füllt ihn in ein 
Fläſchchen und verwahrt ihn an einem kalten Ort. Will man den Saft 
lange aufbewahren, ſo läßt man ihn, nachdem er durch ein Tuch gepreßt 
iſt, einige Minuten kochen. 
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II. Abſchnitt. 
Von der Zubereitung der Klöße und Klößchen. 


38. Schwemmklöße. 6 Eßlöffel voll feines Mehl quirlt man mit 
3 ganzen Eiern und einer mittelgroßen Obertaſſe voll Milch recht klar, 
läßt dann 4 Loth Butter in einer Caſſerole zergehen, gießt das Einge— 
rührte hinzu und rührt es beſtändig auf gelindem Feuer, bis es dick ge— 
worden iſt und fid) von der Caſſerole - ablöſt. Nachdem die Maſſe unter 
oft wiederholtem Umrühren kalt geworden iſt, rührt man noch 3 ganze 
Eier und ein wenig Salz darunter, ſtreicht ſie ſingekdick auf eine flache 
Schüſſel, ſticht davon kurz vor dem Gebrauch mit einem Löffel kleine 
Klöße in kochendes, geſalzenes Waſſer und läßt dieſe etwa 5 Minuten 
fehr ſacht kochen. Sind die Schwemmklöße gar, ſo müſſen ſie ſogleich 
mit einem Schaumlöffel aus dem Waſſer genommen und in die angerich— 
tete Suppe gelegt werden. 

Auf eine andere Art bereitet man die Schwemmklöße, wie folgt: 
2 Quart Sahne oder Milch läßt man mit 4 Loth Butter und ein wenig 
Salz aufkochen, ſchüttet 8 Loth feines Mehl hinzu, rührt Alles ſchnell 
untereinander, läßt den Teig unter beſtändigem Umrühren noch einige 
Minuten auf dem Feuer ſtehen, thut ihn in einen Napf und miſcht, ehe 
er erkaltet, nach und nach 3 ganze Eier und 3 Eidotter darunter. 


39. Semmelklößchen. Man rührt 8 Loth Butter zu Sahne, fügt 
nach und nach unter fortgeſetztem Rühren 3 ganze, vorher klar gequirlte 
Eier hinzu und miſcht etwas Salz, geriebene Muskatnuß und fo viel 
geriebene weiße Semmelkrume hinzu, daß ein nicht zu ſteifer Teig ge— 
bildet wird (dazu ſind etwa 12 Loth Semmelkrume erforderlich.) Man 
formt davon kleine Klößchen und kocht diefe in Fleiſchbrühe oder Waſſer 
ab. Sind die Klöße ein wenig feſt, fo läßt man ſie noch ein Weilchen 
in dem Waſſer ſtehen, wodurch ſie lockerer werden. Zu langes Stehen 
macht ſie jedoch zu weich. Iſt der Teig eingerührt, ſo muß man die 
Klöße auch bald kochen, da die Semmel beim längeren Stehenbleiben 
quillt und die Klöße dann hart gerathen. 


40. Eierklöße. Man vermiſcht durch gutes Rühren oder Quirlen 
6 ganze Eier und 2 Eidotter mit einem knappen halben Quart kalter 
Sahne, Milch oder Fleiſchbrühe, fügt ein wenig Salz und Muskatnuß 
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hinzu, gießt die Maſſe durch ein Sieb in eine mit Butter gut ausge— 
ſtrichene Form, ſetzt dieſe in eine Caſſerole, welche ſo viel heißes Waſſer 
enthält, daß die Form bis über die Hälfte ihrer Höhe im Waſſer ſteht, 
bedeckt die Caſſerole mit ihrem Deckel, ſetzt ſie auf gelindes Feuer oder 
in eine mäßig heiße Bratröhre und läßt ſie ſo lange darin ſtehen, bis 
die Eiermaſſe eine zarte Feſtigkeit erlangt hat. Man muß ſehr darauf 
achten, daß das Waſſer nicht kocht, weil ſonſt die Eiermaſſe durchlöchert 
und ungenießbar wird. Man ſticht alsdann mit einem Löffel Klöße da: 
von ab und thut dieſe in die angerichtete Suppe, oder man ſtürzt die 
Maſſe aus der Form auf ein Bret und ſchneidet ſie mit einem Meſſer 
oder ſticht ſie mit einem Ausſtecher in Stücke von beliebiger Größe und 
Form. Man giebt dieſe Klöße ſotvohl in Brüh⸗ als in Milchſuppe. In 
letzterem Falle rührt man die Maſſe mit Sahne oder Milch ein und fügt 
etwas Zucker hinzu. — Früher war der franzöſiſche Name dieſer Klöße 
„Jacobins“, ſpäter wurde er in „Royals“ umgewandelt. 


41. Klöße zu Obſt. Man weiche dünn abgeſchälte Semmel in 
Waſſer ein (auf 6—8 Perſonen etwa 4 Pfund) und drücke fie trocken 
aus, rühre 4 Pfund Butter zu Sahne, und miſche nach und nach 4 bis 5 
Eier, die Semmel, etwas Salz und ſo viel Mehl darunter, daß ein ziem— 
lich ſteifer Teig entſteht. Davon ſteche man mit einem Löſſel Klöße ab, 
lege dieſe in kochendes, ein wenig geſalzenes Waſſer und laſſe ſie gar— 
kochen. Um die Klöße recht locker zu erhalten, müſſen ſie im Keſſel oder 
in der Caſſerole nicht zu gedrängt kochen, auch darf der Teig nicht zu 
dünn geweſen ſein, da ſie ſich in dieſem Falle zu breit legen und kein 
gutes Anſehen erhalten. Eine Vermiſchung des Teiges mit würſelig ge— 
ſchnittener, in Butter gelbgebratener Semmel iſt zu empfehlen. — Man 
kann unter den eben beſchriebenen Teig auch etwas Milch, Zucker, ge— 
reinigte Corinthen, abgeriebene Citronenſchale und einige abgehäutete, 
feingeſtoßene bittere Mandeln miſchen und die Klöße mit einer Obſt— 
oder Milchfauce auftifchen. 


42. Saure Klöße. Man bratet etwa 2 Pfund wh ge⸗ 
ſchnittene Semmel in Butter und etwas Rindsfett gelblich, ſchüttet ſie 
in eine Schüſſel, läßt ſie etwas abkühlen, gießt einen Taſſenkopf voll 
Milch darüber, fügt etwas Salz und 5 — 6 Eier hinzu, und miſcht fo 
viel Mehl unter die Maſſe, daß ſie einen ziemlich ſteifen Teig bildet. 
Man formt davon mit einem Löffel Klöße, kocht dieſe 7—8 Minnten in 
geſalzenem Waſſer und tiſcht ſie mit einer ſauren Sauce auf. (Siehe 
Nr. 75.) 


432. Klößemit Thymian. Aus aufgeweichter, rein ausgedrückter 
Semmel, Eiern, Butter, Mehl, ein wenig Salz und etwas Sahne oder 
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Milch bereitet man auf die in No. Al angegebene Weiſe einen fo fteifen 
Teig, daß ſich daraus runde Klöße formen laſſen, und vermiſcht denſelben 
mit ein wenig getrocknetem, gepulvertem und geſiebtem Thymian. Man 
kocht die Klöße in geſalzenem Waſſer gar und tiſcht ſie mit gebratenem 
Speck und Zwiebeln auf. 


43b. Gewöhnliche Klöße. Von einer halben Metze Weizen- oder 
Roggenmehl (letzteres nimmt man auf dem Lande gewöhnlich zu Klößen 
für das Geſinde), 2 — 3 Eiern, etwas gebratenem Speck und 4 Quart 
Milch macht man einen ſteifen Teig, ſticht davon mit einem Löffel Klöße 
ab und kocht ſie in geſalzenem Waſſer gar. Von Roggenmehl macht man 
den Teig recht feſt und dreht davon runde, nicht zu große Klöße. 


44. Kartoffelklöße. Man kocht gute mehlige Kartoffeln in der 
Schale gar, aber nicht im weich, läßt fie erkalten, ſchält ſie und reibt ſie 
auf einem Reibeiſen. Da ſich die Kartoffeln nicht' gut reiben laſſen, 
wenn ſie nicht völlig ausgekühlt ſind, ſo iſt es rathſam, ſie wenigſtens 12 
Stunden vor dem Gebrauch abzukochen. 12 Pfund dieſer geriebenen 
Kartoffeln thut man in einen Napf und vermiſcht ſie leicht mit 12 Loth 
feinem Mehl. Dann bratet man 8 Loth geſchälte und in kleine Würfel 
geſchnittene Semmel in 12 Loth Butter oder Speck gelbbraun, läßt dies 
ein wenig verkühlen, ſchüttet es über die Kartoffeln, fügt 3 — 4 zerquirlte 
Eier und etwas Salz hinzu, und miſcht Alles gut untereinander. Aus 
dieſem Teige dreht man in der mit Mehl beſtreuten Hand runde Klöße, 
legt dieſe in kochendes geſalzenes Waſſer und läßt ſie je nach ihrer Größe 
10—15 Minuten kochen. Man tiſcht dieſe Klöße mit Butter, in wel— 
cher geriebene Semmel gelbbraun gebraten worden, oder mit gebratenem 
Speck und Zwiebeln auf. Will man dieſelben mit einer Milch- oder 
Obſtſauce geben, fo kann man anch etwas Zucker und abgeriebene Gi- 
tronenſchale unter den Teig miſchen. 

45. Gebackene Kartoffelklöße. 12 Loth Butter rührt man zu 
Sahne, vermiſcht ſie nach und nach unter beſtändigem Rühren mit 3 
ganzen Eiern und 2 Eidottern, fügt etwas abgeriebene Citronenſchale, 
Zucker, Salz, etwas geriebene Semmel und ſo viel abgekochte und ge— 
riebene Kartoffeln hinzu, daß ein ſteifer Teig gebildet wird. Von dieſem 
dreht man Klöße von der Größe eines kleinen Borsdorfer Apfels, taucht 
ſie in gut geſchlagene ganze Eier, wendet ſie in weißer geriebener Sem— 
mel um, bäckt ſie in heißer Backbutter oder Backfett (ſ. Nr. 20) ſchön 
gelbbraun aus, beſtreut ſie mit Zucker und richtet ſie pyramidenförmig 
auf eine Schüſſel an. Eine Obſt⸗ oder Milchſauce giebt man in einer 
Sauciere dazu auf die Tafel. 

Man kann die gebackenen Kartoffelklöße auch auf folgende Weiſe 
bereiten: 1 Pfund wie in Nr. 44 abgekochte und geriebene Kartoffeln 
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vermiſcht man mit 4 Loth feinwürfelig geſchnittener und in 6 Loth 
Butter gelbbraun gebratener Semmel, 2 Eiern, etwas Salz und Mus: 
katnuß und ein wenig dicker ſaurer Sahne (nach Belieben kann man anch 
ein wenig abgeriebene Citronenſchale und Zucker darunter miſchen), dreht 
von dem Teige runde Klöße, ſetzt dieſe nicht zu dicht nebeneinander in 
eine mit Butter ausgeſtrichene Bratpfanne, beſtreicht ſie mit Butter und 
bäckt ſie im mäßig heißen Ofen gar und zu ſchöner Goldfarbe. Man 
tiſcht dieſe Klöße mit gebackenem Obſt oder mit einer Obſt-Sauce auf. 


46. Kartoffelklöße zu Suppen. Unter 8 Loth zu Sahne gerührte 
Butter miſcht man nach und nach 3 ganze Eier, fügt Salz, Muskatnuß 
und ungefähr 4 Pfund feingeriebene Kartoffeln hinzu, formt aus dieſem 
Teige kleine runde Klöße und kocht dieſe in ſchwach geſalzenem Waſſer gar. 


47. Kartoffelklöße ohne Eier bereitet. 4 Miete Kartoffeln 
ſchält man, kocht jie in Waſſer gar, aber nicht zu weich, gießt das Waſſer 


davon ab, ſtreicht die heißen Kartoffeln durch ein Sieb oder ſtampft ſie , 
mit der Reibekeule recht fein, miſcht etwas Salz, 6 Loth Butter, ein 
wenig Muskatenblüthe, etwas abgeriebene Citronenſchale, 4 Loth Zucker ;.. 
und 12 Loth feines Weizenmehl darunter, formt von dem Teige runde 


oder lange Klöße, ſteckt dabei in jeden Kloß etwas würfelig geſchnittene 
und in Butter gelbbraun gebratene Semmel hinein und zwar ſo, daß die 
Oeffnung, durch welche die Semmelwürfel hineingeſteckt werden, wieder 
gut mit Teig verfchloffen werde. Man kocht die Klöße in geſalzenem 
Waſſer gar und giebt ſie mit einer beliebigen Obſtſauce oder mit ge— 
backenem Obſt auf den Tiſch. 


47a. Kleine Mehlklöße oder Spatzen. Von 14 Pfund Mehl, 
2 ganzen Eiern, etwas Salz und kalter Milch rührt man einen ziemlich 
feſten Teig an, welchen man unter Hinzufügung von 4 — 6 Loth ge: 
ſchmolzener Butter tüchtig ſchlägt. Von dieſem Teige ſticht man kurz 
vor dem Anrichten kleine Klöße in kochendes geſalzenes Waſſer, läßt ſie 
gar kochen, richtet fie gehäuft an und übergießt fie mit in Butter gelb— 
gebratener geriebener Semmel. 


47b. Spatzen von Kartoffeln. 1 Quart kochende Milch miſcht 
man mit gekochten, geriebenen Kartoffeln zu einem dünnen Brei. Unter 
dieſen rührt man etwa 20 Loth ſeingeriebene Semmel, 6 Loth Butter, 
Salz, Muskatnuß, 2 ganze Eier und ſo viel Mehl, daß ein ziemlich 
feſter Teig gebildet wird, von welchem man kleine Klöße ausſticht, die, in 
kochendem geſalzenen Waſſer gargekocht, mit brauner Butter ſervirt werden. 


48. Kalbfleiſchklöße. Hierzu bereitet man nach der in Nr. 10 
gegebenen Anweiſung eine Fleiſch-Farce. Davon werden kleine runde 
oder längliche Klöße gedreht und ſolche in Fleiſchbrühe gargekocht, oder 
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auf ein Blech geſetzt und gelblich gebacken, oder in Ei getaucht und in 
Semmel gewälzt und ausgebacken. 


49. Krebsklöße. 30 — 40 Krebſe koche man in Waſſer mit Salz 
gar, breche das Fleiſch davon aus den Schalen und hacke es ſehr fein. 
Von den Schalen der Krebſe bereite man Krebsbutter (ſ. Nr. 9), rühre 
8 Loth von derſelben zu Sahne, vermiſche ſie mit 4 Eidottern, etwas 
Salz und Muskatnuß, dem feingehackten Krebsfleiſch unb etwa 8 Loth 
geriebener oder in Milch eingeweichter und trocken ausgedrückter Semmel 
(nach Belieben kann man auch ein wenig feingehacktes und durch ein Sieb 
geſtrichenes Fiſchfleiſch und ein wenig feingehackten Schnittlauch darunter 
miſchen), drehe von der Maſſe kleine runde oder längliche Klößchen und 
koche dieſe in Fleiſchbrühe oder Waſſer gar. Sind die Klößchen zur 
Suppe beſtimmt, ſo kann man auch ein wenig ſteiſen Eiweißſchnee unter 
die wie oben bereitete Maſſe miſchen, von derſelben mit einem Löffel 
kleine Häufchen auf ein mit Butter beſtrichenes Blech ſetzen und ſolche 
in einem mäßig heißen Oſen gelblich backen laſſen. 


50. Gerührte Klöße oder Nockeln. Man rührt 8 Loth Butter 
zu Sahne, ſügt nach und nach unter beſtändigem Rühren 2 ganze Eier 
und 2 Eidotter hinzu, miſcht alsdann etwa 8 Loth feines Mehl nebſt 
Salz und Muskatnuß darunter, ſtreicht die Maſſe fingerdick auf eine 
flache Schüſſel und ſtellt ſie bis zum Gebrauch an einen kalten Ort. Kurz 
vor dem Anrichten ſticht man mit einem Eßlöffel kleine Klöße davon in 
kochendes Waſſer ab und läßt dieſe etwa 5 Minuten langſam kochen. 
Ein wenig geriebenen Parmeſankäſe mag man nach Belieben zugleich 
mit dem Mehle unter die Maſſe miſchen. 


51. Hühnerklöße, Fiſchklöße. Von der nach Nr. 14 oder 15 
bereiteten Farce dreht man mit Mehl kleine runde oder längliche Klöße, 
oder ſticht, nachdem man die Farce auf einem Teller oder einem Deckel 
ausgebreitet und glattgeſtrichen hat, mit einem Löffel Klöße davon aus 
und kocht fie in Bouillon oder Waſſer gar. Das Kochen dieſer Tope iſt 
das Werk eines Augenblicks, denn ſie ſind gar, ſobald ſie durch und durch 
kochend heiß ſind, und verlieren an ihrer Güte, wenn man ſie ordentlich 
kochen läßt. 


52. Reisklöße zu Suppen. Man thut 2 Pfund nach No. 23 
gereinigten Reis in eine Caſſerole, fügt ein reichliches halbes Quart 
Milch, Waſſer oder Fleiſchbrühe nebſt 8 Loth Butter hinzu, läßt den 
Reis auf ſchwachem Feuer weich und recht ſteif ausquellen und unter 
öfterem Umrühren halb erkalten, miſcht dann 4— 5 ganze Eier nebſt 
Salz und Muskatnuß darunter und läßt ihn vollends kalt und ſteif wer— 
den. Alsdann formt man runde Klöße davon und kocht dieſe in Waſſer 
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oder Milch langſam gar. Sind die Klöße zu Milchſuppen beſtimmt, ſo 
kocht man den Reis in Milch weich und miſcht etwas abgeriebene Citro— 
nenſchale und Zucker darunter. Sollten die Klöße nicht feſt genug wer— 
den, ſo miſcht man etwas weiße geriebene Semmel unter die Maſſe. 


53. Klöße von Reisgries. Man läßt 4 Quart Milch, Brühe 
oder Waſſer mit etwa 4 Loth Butter kochen, thut 4 Pfund vorher in 
kaltem Waſſer gut abgeſpülten Reisgries unter beſtändigem Umrühren 
hinzu, läßt dieſen auf gelindem Feuer recht dick ausquellen und thut ihn 
in eine Schüſſel, miſcht, ſobald er halb abgekühlt ijt, 3—4 ganze Eier, 
Salz und Muskatnuß darunter, läßt die Maſſe völlig erkalten, formt 
runde oder längliche Klöße davon, und kocht ſie in Waſſer oder Milch 
langſam ab. — Sollten die Klöße in der Probe, welche man bei jeder 
Art von Klößen vor dem Abkochen machen muß, nicht zuſammenhalten, 
ſo miſcht man noch 1 Ei und etwas weiße geriebene Semmel unter die 
Maſſe. — Ueberhaupt iſt geriebene Semmel das beſte Mittel, um zu 
fein gerathenen Kloßteig jeder Art haltbar zu machen. 


54. Griesklöße. 4 Quart Milch kocht man mit 4 Loth Butter, 
ein wenig Salz und einem Theelöffel voll Zucker auf, ſchüttet unter be— 
ſtändigem Umrühren der Milch 6— 7 Loth körnigen Gries hinzu, rührt 
das Ganze auf dem Feuer, bis der Gries ſteif ausgequollen iſt, miſcht 
heiß 3—4 ganze Eier darunter, ſtreicht die Maſſe fingerdick auf eine 
Schüſſel, ſticht davon Klöße mit einem Löffel ab und kocht ſolche in 
Fleiſchbrühe oder geſalzenem Waſſer ganz langſam gar. 


55. Gebackene Griesklöße zur Suppe. 4 Pfund grobkörnigen 
Gries quillt man mit 2 Quart Fleiſchbrühe, 4—5 Loth Butter und 
etwas Salz wie in der vorigen Nummer ſteif aus. Nachdem der Gries 
verkühlt iſt, miſcht man 4 Eidotter, etwas geriebenen Parmeſankäſe, 
ein wenig Muskatnuß und das feingehackte weiße Fleiſch eines halben 
gekochten Huhnes darunter, verbindet die Maſſe mit dem zu ſteifem 
Schnee geſchlagenen Weißen von 4 Eiern, ſtreicht fie fingerdick auf einen 
mit Butter beſtrichenen Caſſerolendeckel und bäckt ſie im mäßig heißen 
Ofen gar und zu ſchöner gelber Farbe. Dann ſchneidet man ſie in 
ſaubere Stückchen oder ſticht ſolche mit einem runden Ausſtecher davon 
aus und legt ſie in die angerichtete Suppe, oder noch beſſer, man richtet 
die Grieskloͤße in eine Aſſiette an P fie zur Suppe herumreichen. 
— Man kann übrigens den Gries in Milch, ſtatt in Fleiſchbrühe aus— 
quellen, und auch den Griesbrei nur mit Eidottern und Eiweißſchnee 
vermiſcht, ohne den Zuſatz von Parmeſankäſe und Hühnerfleiſch backen. 


56. Klöße von Buchweizengrütze. Unter beſtändigem Umrüh⸗ 
ren ſtreut man in ein halbes Quart kochende Milch einen guten Theil 
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Grütze ſein ein, läßt ſie nicht ganz ausquellen, ſondern nimmt ſie bald 
vom Feuer, thut ſie in eine Schüſſel und läßt ſie unter öfterem Umrüh— 
ren erkalten. Dann rührt man 8 Loth Butter zu Sahne, ſchlägt 4 Gi- 
dotter dazu, thut nach und nach die Grütze und das nöthige Salz hinzu, 
fährt mit dem Rühren fort, bis Alles gut untereinander gemiſcht und 
ohne Klümpchen iſt, und miſcht dann das zu recht ſteifem Schnee geſchla— 
gene Eiweiß darunter. Hierauf werden mit einem Löffel in beliebiger 
Größe Klöße davon abgeſtochen und in Waſſer gargekocht. Man giebt 
dieſe Klöße in Suppen oder für ſich mit brauner Butter. Auch eine Wein⸗ 
ſauce iſt dazu paſſend. 


57. Sagoklöße. Man läßt den nach No. 24 gutgereinigten Sago 
in etwas Brühe oder Wein recht dick und klar ausquellen, ſchüttet ihn 
in einen Napf, läßt ihn auskühlen, ſticht dann mit einem Löffel kleine 
runde Stückchen davon ab und legt dieſe in eine angerichtete Fleiſchbrüh— 
oder Weinſuppe. — Dieſe Klößchen gehen nicht auseinander, ſobald man 
ſie nicht in die Terrine legt und die Suppe über ſie gießt, ſondern, wie 
man mit allen Klößen thun muß, ſolche mit einem Löffel in die ange— 
richtete Suppe legt. 


98. Birnklöße. Man ſchälk gute ſchmackhaſte und ſaftreiche Bir: 
nen, nimmt die Kerne heraus, ſchneidet die Birnen in ganz feine Wür— 
fel, thut ſie in eine Schüſſel, ſchlägt 8 Eier darauf, giebt eine Taſſe 
Milch nebſt etwas geriebener Semmel dazu, und ferner ſo viel Mehl, 
daß der Teig nicht zu dünn, auch nicht zu dick wird; abgeſtochen, werden 
die Klöße dann in Waſſer gargekocht. — Mit Zucker und Zimmt beſtreut, 
ſchmecken ſie mit einer Milchſauce nach No. 113 ſehr gut. 


59. Aepfelklöße. Man thut ungefähr einen gehäuften Teller voll 
abgeſchälter, ausgekernter, in Würfel geſchnittener Borsdorfer Aepfel in 
eine Schüſſel, fügt 1 Loth abgehäutete und ſeingeſtoßene Mandeln, wo— 
runter einige bittere ſein können, etwas abgeriebene Citronenſchale, 
Zucker, Salz, eine Obertaſſe voll Milch, 4 Eier, 4 Loth zerlaſſene Butter 
und ſo viel geriebene Semmel hinzu, daß es einen ziemlich ſteifen Teig 
giebt, miſcht Alles gut untereinander, ftit mit einem Löffel Klöße ba- 
von ab, kocht dieſe in mit wenig Salz vermiſchtem Wafſer gar, beftreut 
fie mit Zucker und giebt eine Milch-, Wein- oder Obſtſauce dazu. 


60. Ordinäre Aepfelklöße. Man ſchneidet die Aepfel wie die 
vorigen, rührt ſie in einer Schüſſel mit einer Obertaſſe voll Milch oder 
Waſſer, 4 Eiern, etwas Salz und 1 Viertelmetze Mehl zu einem Teige, 
thut ſie mit einem Löffel in kochendes Waſſer und läßt ſie ſo lange kochen, 
bis ſie nicht mehr teigig ſind. Mit Zucker und Zimmt beſtreut und mit 
geſchmolzener Butter gegeben, bieten ſie eine ſehr angenehme Speiſe dar. 
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61. Kirſchklöße. 14 Pfd. ausgeſteinte Kirſchen läßt man in einer 
Caſſerole auf gelindem Feuer in ihrer eigenen Sauce langſam weich— 
ſchmoren; nachdem ſie abgekühlt ſind, thut man ein wenig zerlaſſene 
Butter, eine Meſſerſpitze voll feingeſtoßener Nelken, etwas geſtoßenen 
Zucker, eine Priſe Salz, abgeriebene Citronenſchale, einige ganze Eier 
und ſo viel geriebene Semmel hinzu, daß das Ganze, nachdem Alles gut 
untereinander gemiſcht iſt, einen ſteifen Teig bildet. Man dreht davon 
Klöße, die in Waſſer gekocht, mit Zucker und Zimmt beſtreut und mit 
einer Milch- oder Weinſchaumſauce aufgetiſcht werden. Zur Probe kann 
man erit einen Kloß abkochen; hält dieſer zuſammen, fo kann man unbe: 
denklich die anderen in das kochende Waſſer thun; fällt er aber ausein⸗ 
ander, ſo muß man noch ein Ei und etwas mehr Semmel unter den Teig 
miſchen. 


62. Hefen⸗ ober Bärmklöße. Man bereitet aus 1 Pfund fei⸗ 
nem Mehl, 2 Eiern, 4 Loth Butter, 2 Theelöffeln voll Zucker, etwa 3 
Quart lauwarmer Milch, etwas Salz und geriebener Muskatnuß und 
2—3 Löffeln voll dicken Hefen einen etwas feſten Teig, ſchlägt dieſen mit 
dem Holzlöffel recht gut ab, läßt ihn zugedeckt an einem lauwarmen 
Orte aufgehen, ſchlägt ihn mit der Kelle wieder zuſammen, dreht davon 
Klöße von der Größe eines kleinen Apfels, legt dieſe auf ein mit Mehl 
beſtreutes Bret, läßt ſie wieder aufgehen, legt ſie in kochendes, geſalzenes 
Waſſer und kocht ſie zugedeckt langſam gar. Sie müſſen jedoch in einer 
gehörig großen Caſſerole kochen, damit ſie Platz haben, ſich auszudeh— 
nen; auch brauchen ſie wegen ihrer Größe, und weil ſie ſtets auf der 
Oberfläche ſchwimmen, längere Zeit, um gar zu werden, als andere 
Klöße. Um den Grad des Garſeins zu erproben, bedient man ſich eines 
Strohhalms oder ſpitzen Hölzchens, womit man in einen von den Klößen 
bis zur Mitte hineinſticht; klebt beim Herausziehen noch Teig an dem— 
ſelben, ſo müſſen ſie noch kochen; iſt dieſes aber nicht mehr der Fall, ſo 
nimmt man fie mit einem Schaumlöffel ſogleich heraus, weil fie bei 
längerem Kochen hart werden würden, und ritzt ſie auf der einen Seite 
ein wenig auf, wodurch das Zuſammenfallen derſelben verhütet wird. 
Man giebt die Hefenklöße zu gekochtem Obſt oder mit brauner Butter 
und gelbgebratener geriebener Semmel oder mit gebratenem Speck und 
Zwiebeln. Noch ſei hier bemerkt, daß die Hefenklöße beim Verſpeiſen 
nicht zerſchnitten, ſondern mit der Gabel zerriſſen werden müſſen. 


63. Klöße von weißem Käſe. Man rührt 6 Loth Butter nach 
No. 3 zu Sahne, miſcht nach und nach 4 ganze Eier und für 24 Sgr. 
weißen, recht trocken ausgepreßten Käſe darunter und rührt dies ſo 
lange, bis es ganz fein und glatt iſt; dann fügt man etwas geriebene 
Semmel, Citronenſchale, Zucker und Salz hinzu, miſcht Alles gut un— 
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tereinander, ſticht davon mit einem Löffel Klöße ab und läßt ſie in ge— 
ſalzenem Waſſer garkochen. Mit einer Sauce nach No. 113 oder einer 
nach No. 101 angefertigten Sahnenſauce ſchmecken ſie am beſten. 


64. Mandelklöße. 6 Loth ſüße und einige bittere abgehäutete 
und mit ein wenig Eiweiß feingeſtoßene Mandeln rührt man mit ein 
paar Eßlöffeln voll Zucker, ein wenig abgeriebener Citronenſchale und 
4 Eidottern in einem kleinen Napfe recht dick und ſchaumig, fügt 2 Eß— 
löffel voll geſchmolzene Butter und 5 Loth weiße geriebene Semmel 
hinzu, und miſcht zuletzt das zu ſteifem Schnee geſchlagene Eiweiß leicht 
unter die Maſſe. Man ſetzt von derſelben mit einem Löffel kleine Häuf- 
chen auf ein mit Butter beſtrichenes Blech, bäckt ſie im mäßig heißen 
Ofen gelbbraun und giebt ſie in Milch-, Obſt- oder Weinſuppen. 


65. Verlorenes Huhn. Das weiße Bruſtfleiſch eines in der 
Bouillon weichgekochten alten Huhnes wird mit etwas von der weißen 
Coulis No. 68 in einem Mörſer zu Brei geſtoßen und durch ein feines 
Sieb geſtrichen. Man vermiſcht dieſen Brei alsdann mit etwas kräftiger 
weißer Fleiſchbrühe und Sahne, ſügt etwa 8 Eidotter und das nöthige 
Salz hinzu, füllt die Maſſe in kleine, gut mit Butter ausgeſtrichene 
Becherformen, macht fie wie die Eierklöße in No. 40 im Bain-marie 
gar, ſtürzt ſie aus den Formen und legt ſie in die angerichtete Suppe. 


66. Leberklöͤße. Man rührt 12 Loth Butter zu Sahne, ver: 
miſcht ſie unter fortgeſetztem Rühren nach und nach mit 4—5 ganzen 
Eiern, fügt 2 Pfund Kalbsleber (die aus Häuten und Sehnen geſchabt 
und ſehr sein gehackt ift), Salz, Muskatnuß, Pfeffer, etwas gehackte 
Peterſilie, nach Belieben auch ein wenig feingepulverten Thymian und 
Majoran und 12— 14 Loth geriebene Semmel hinzu, miſcht Alles gut 
untereinander, und verſucht nun an einem Kloß, den man in Waſſer 
ſehr langſam gar kochen läßt, ob die Maſſe Haltbarkeit genug hat; ſollte 
dies nicht der Fall ſein, ſo miſcht man noch etwas geriebene Semmel 
darunter. Man formt von der Maſſe runde Klöße und kocht dieſe in 
Fleiſchbrühe gar. 


67. Klöße von ai fite Kräutern. Man verleſe und waſche 
Kerbel, Eſtragon, Peterſilie del junges Selleriekraut (zuſammen eine 
Handvoll) nebſt einer gleichen Menge Spinat, blanchire dies Alles zu— 
ſammen in ſtark ſiedendem geſalzenen Waſſer ziemlich weich, kühle die 
Kräuter in kaltem Waſſer ab, drücke ſie gut aus und ſtreiche ſie durch 
ein feines Sieb. Dann bereite man von dem Fleiſche eines alten Hub: 
nes oder von einem Pſunde Zander oder Hecht auf die in No. 14 oder 
15 angegebene Weiſe eine nicht zu feine Farce, vermiſche diefe mit ſo 
viel von den durchgeſtrichenen Kräutern, daß die Farce eine ſchöne grüne 
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Farbe erhält, bilde davon kleine runde oder längliche Klöße, oder forme 
daraus mittelſt zweier Theelöffel kleine Kneffs (ſiehe dieſe Seite 9) und 
koche ſelbige in Fleiſchbrühe oder geſalzenem Waſſer gar. Man giebt 
dieſe Klöße in Suppen und Fricaſſee. 


67a. Großer Fleiſchkloß (Fricandelle). 1 Pfd. aus den 
Sehnen geſchabtes Rindfleiſch und 1 Pfd. desgleichen mageres Schwei— 
nefleiſch wird febr fein gehackt und mit z Pfd. feingehacktem friſchen Speck 
oder Nierenfett, 2 Pfd. abgeſchältem, in kaltem Waſſer eingeweichten und 
gut ausgedrückten Milchbrod, 4 Eiern, Pfeffer, Salz, Muskatnuß (nach 
Belieben auch mit einer feingehackten, in Butter weichgeſchwitzten Zwie— 
bel oder einigen dergleichen Schalotten und einigen gehackten Sardellen) 
und etwas kaltem Waſſer genau vermiſcht. Man formt aus der Fleiſch⸗ 
maſſe eineu ruuden Ball, glättet dieſen mit der naſſen Hand, beſtreicht 
ihn mit Ei und beſtreut ihn mit geriebener Semmel. Nun läßt man 
ein gutes Stück Butter in einem paſſenden Geſchirr gelb werden, legt 
den Kloß hinein und läßt ihn unter fleißigem Begießen und unter dann 
und wann ſtattfindendem Zuguß von etwas Waſſer im nicht zu heißen 
Ofen gar braten, wozu eine reichliche Stunde erforderlich iſt. Man legt 
den Fleiſchkloß auf eine paſſende Schüfſel, rührt den Bratenſatz mit etwas 
Fleiſchbrühe oder Waſſer von der Pfanne los, fügt etwas Weißmehl 
(No. 5) hinzu, läßt dies zu einer ſeimigen Sauce kochen, ſeiht dieſe durch 
ein Sieb und giebt ſie zu dem Kloß auf die Tafel. — An Stelle des 
Nieren- oder Schweinefettes kann man eine gleiche Quantität Butter 
anwenden, auch kann man nur die Dotter der Eier nehmen und das Weiße 
derfelben, zu ſteifem Schnee geſchlagen, der Fleiſchmaſſe beimiſchen. 

Man kann dieſen Fleiſchkloß auch durch Schmoren in einem Tiegel 
oder einer Caſſerole gar machen und verfährt dann auf folgende Weiſe: 
Nachdem man Butter iu dem Tiegel gelb werden ließ, legt mau den Kloß 
hiueiu, deckt den Tiegel feft zu und läßt nun den Kloß auf mäßigem Feuer 
unter öfterem Begießen etwa 14 Stunde ſacht ſchmoren. Schmort dabei 
die Brühe zu kurz ein, ſo gießt man, fo oſt es nöthig ift, ein wenig Fleiſch— 
brühe oder Waſſer hinzu, auch hebt mau dann und wann den Kloß mit 
dem Schaumlöffel, damit er nicht von unten anbrenne. Iſt der Kloß gar, 
ſo bereitet man von dem Satze in dem Tiegel die Sauce, wie oben an⸗ 
gegeben. Auch eine Sardellen- oder Kapernſauce iſt dazu paſſend. — 
Manche lieben es, der Butter, in welcher der Kloß gar gemacht wird, 
einen Zuſatz von einigen feingeſtoßenen trockenen oder zerſchnittenen 
friſchen Wachholderbeeren zu geben. 
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III. Abſchnitt. 


Von der Zubereitung der verſchiedenen Saucen. 


68. Grund ⸗Sauce oder Coulis. Wenn man Bouillon, ent: 
weder für ſich allein, oder in Verbindung mit Jüs, vermittelſt Butter 
und Mehl zu einer ſeimigen Sauce verkocht, ſo heißt dieſe, je nach ihrer 
Farbe, weiße oder braune Coulis. 

Da dieſe Coulis den Grundſtoff der meiſten Saucen bildet, fo fol 
hier ihre Bereitung auf dem kürzeſten Wege gelehrt werden. 


Weiße Coulis. Man ſchwitze mehrere grobſcheibig geſchnittene 
Zwiebeln und ein Stück mageren Schiuken in Butter auf gelindem Feuer, 
füge einige weiße Pfefferkörner und ſo viel Mehl hinzu, als die Butter 
aufnehmen will, laſſe das Mehl unter öfterem Umrühren weißſchwitzen, 
fülle kräftige entfettete Bouillon darauf, quirle das Ganze gut, damit 
ſich das Mehl vollkommen auflöſt und nicht klümperig bleibt, koche hier— 
von unter beſtändigem Rühren eine Sauce, die anfänglich nicht dicker 
ſein darf, als eine recht ſeimige Suppe, laſſe dieſe Sauce eine Stunde 
langſam an der Seite des Feuers kochen, nehme dann das Fett und den 
Schaum davon ab, gieße fie durch ein Sieb und wende ſie nach ſpäter ge⸗ 
gebener Anweiſung an. 

Anmerkung. Bei der Bereitung aller Saucen bat man beſonders darauf zu achten, daß 
das Mehl in der Brühe vor dem Aufkochen der Sauce vollkommen aufgelöſt (ei. Dies be⸗ 
wirkt man am beſten durch gutes Quirlen der Sauce. Läßt man die Sauce kochen, ohne 
zuvor das Mehl glatt aufgelöft zu haben, fo wird die Sauce gewöhnlich klümperig und 
die Mehlklümpchen werden durch das Quirlen nicht mehr ganz aufzulöſen ſein. 

Braune Coulis. Man ſchneide einige Zwiebeln, ein Stück ma— 
geren Schinken, etwas Sellerie und eine Mohrrübe in dicke Scheiben 
oder große Würfel, ſchwitze dies in Butter gelb, thue Mehl, auch einige 
Pfefferkörner hinzu, laſſe das Mehl unter öfterem Umrühren gelbſchwitzen, 
gieße kräftige Bouillon und ſo viel Jüs hinzu, daß es eine bräunliche 
Farbe erhält, laſſe dieſes, nachdem das Mehl mit der Flüſſigkeit durch 
gutes Quirlen glatt verbunden iſt, unter beſtändigem Rühren aufkochen, 
ziehe die Caſſerole an die Seite des Feuers, und laſſe die Coulis, welche 
anfänglich nicht dicker ſein darf, als eine recht dicke Suppe, dort eine 
Stunde oder länger langſam kochen. Nachdem man dann das Fett und 
den Schaum von der Sauce abgenommen hat, wird dieſe durch ein feines 
Sieb gegoſſen und bis zum Gebrauch an einem kalten Orte verwahrt. 


Anmerkung. In der Ermangelung der Ils, oder wenn bie Jus nicht braun genug ift, 
kann man zum Färben der Suppen und Saucen auch wohl ein wenig gebrannten Zucker 
anwenden ((iebe No. 34). 
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69. Holländiſche Sauce. Man rühre 8 Loth Butter zu Sahne, 
miſche 4 bis 5 Eidotter und einen Löffel voll feines Mehl darunter, füge 
ein wenig guten Weineſſig, etwas Zucker, Citronenſchale, Salz und etwa 
2 Obertaſſen voll warmes Waſſer hinzu, und rühre die Sauce auf nicht 
zu ſcharſem Feuer, bis ſie leicht aufſiedet. Die Sauce darf nicht dünn, 
ſondern muß recht ſeimig fein, und wird zu Fiſchen und Gemüſen ge— 
geben, wie fpäter folgende Recepte anzeigen werden. Statt der Eitronen= 
ſchale kann man auch einige Citronenſcheiben hinzuthun. 

70. Eine andere holländiſche Sauce. à) Man rühre 2 Eß⸗ 
löffel voll Mehl mit etwas Waſſer recht klar, miſche 4 Eidotter, Salz, 
Muskatnuß, den Saft einer Citrone oder etwas franzöſiſchen Eſſig dar— 
unter, füge ungefähr 2 Obertaſſen voll warmer Fleiſchbrühe oder Waffer 
und 6 Loth oder ungefähr 3 Löffel voll Butter hinzu, und rühre dies 
auf mäßigem Feuer zu einer ſeimigen Sauce ab. Wenn die Sauce leicht 
aufſiedet, iſt ſie gut. Nach Belieben kann man auch ein wenig Zucker 
daran thun. 

b) Zu einer andern holländiſchen Sauce zu Fiſchen rührt man 6 Ei: 
dotter mit einem Eßlöffel voll Mehl und ein wenig Waſſer recht klar, 
miſcht den Saft einer Citrone oder etwas Pariſer Eſtragon-Eſſig und 
eine Obertaſſe voll von dem Waſſer, in welchem die Fiſche gekocht ſind, 
darunter, ſchlägt das Ganze mit einer Ruthe von Holz oder Draht auf 
gelindem Feuer bis zum Kochen ab und vermiſcht es mit 8 Loth friſcher 
Butter (etwa 4 Eßlöffel voll) und dem etwa noch fehlenden Salze. Dieſe 
Sauce muß recht ſchäumig und gebunden ſein. 

71. Sauce über Blumenkohl. Man rührt in einer Caſſerole 
2 Eßlöffel voll Mehl mit 6 Loth friſcher Butter und ein wenig Mus— 
katnuß klar, fügt etwa ein Weinglas voll kaltes Waſſer und eben 
ſo viel von dem Waſſer, in welchem der Blumenkohl geſotten iſt, hinzu, 
und rührt hiervon auf dem Feuer eine dickſeimige Sauce ab; wenn die— 
ſelbe anfängt zu kochen, ſo zieht man ſie mit einer Liaiſon von 4 Eidot— 
tern ab, miſcht etwas Krebsbutter und das etwa noch fehlende Salz dar: 
unter, und thut ausgeſchälte Krebsſchwänze, nach Belieben auch gutge— 
reinigte Morcheln hinein. 

72. Braune Sardellen⸗Butter. Man verkoche etwas braunes 
Mehl (No. 5) mit guter entfetteter Fleiſchbrühe und Jüs zu einer ſei— 
migen Sauce. (Eine feingehackte und mit Butter geſchwitzte Schalotte 
giebt der Sauce einen guten Geſchmack.) Wenn die Sauce dick genug 
eingekocht iſt, vermiſche man ſie durch Quirlen mit etwas Sardellenbut⸗ 
ter (No. 29) und Citronenſaft und laſſe ſie nicht mehr kochen. 


Anmerkung. Alle Saucen müſſen fo ſeimig fein, daß fle bie Speiſen, Über welche fie 
410 mein. „ leicht bedecken und nicht vollſtändig davon abfließen. Dicker dürfen fie aber 
auch nicht ſein. A 
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73 Weiße Sardellen⸗Sauce. Von etwas nach No. 5 berei- 
tetem Weißmehl wird mit guter Bouillon eine ſeimige Sauce gekocht, 
welche mit einigen Eidottern legirt (ſ. No. 19) und mit etwas Citronen⸗ 
ſaſt und Sardellenbutter vermiſcht wird. — Man kann auch unter eine 
nach No. 70 b. bereitete holländiſche Sauce eine hinreichende Menge 
Sardellenbutter miſchen, und eignet ſich dieſelbe dann vortrefflich zu 
Fiſchen. — Nachdem die Sardellenbutter darunter gemiſcht iſt, darf die 
Sauce nicht mehr kochen. Nach Belieben kann man auch eine feinge— 
hackte und in Butter geſchwitzte Schalotte daranthun. 


74. Herings⸗Sauce. Man hackt eine kleine Zwiebel fein, 
ſchwitzt fie in etwas Butter weiß und weich, fügt einige Löffel voll Mehl 
hinzu, läßt daſſelbe unter ſtetem Umrühren gelblichſchwitzen, gießt Fleiſch— 
brühe oder Waſſer und ein wenig Braten-Jüs darauf und kocht davon eine 
ſeimige Sauce, welche man mit dem feingehackten Fleiſch eines Herings 
gut vermiſcht und mit Effig ober franzöſiſchem Eſſig oder Citronenſaft, 
einer Priſe weißem Pſeffer und dem etwa noch nöthigen Salze abſchärſt. 
Des beſſern Ausſehens wegen wird die Sauce dann durch ein Sieb ge— 
ſtrichen und wieder kochendheiß gerührt. — Mit dem Hering vermiſcht 
darf die Sauce nicht mehr kochen, weil ſie ſonſt einen thranigen Geſchmack 
annimmt. Man kann dieſelbe auch mit ein wenig Zucker-Jüs bräunlich 
färben. 

75. Saure Speck⸗Sauce. Man bratet Speck und Zwiebeln 
nach No. 26 gelbbraun, thut ein paar Eßlöffel voll Mehl hinzu, läßt 
dies bräunlich ſchwitzen, gießt Waſſer, Leif): ober Fiſchbrühe und etwas 
Weineſſig darauf, ſügt eine Priſe Pfeffer, Salz, ein Lorbeerblatt und etwas 
Zucker oder Syrup hinzu und kocht hiervon eine ſeimige ſäuerlich-ſüße 
Sauce, welche man mit ein wenig Zucker-Jüs bräunlich färben kann. 
Man giebt dieſe Sauce zu Stinten, Klößen ꝛc. 


76. Weiße Kümmel⸗Sauce zu Stinten. Man läßt Bier⸗ 
eſſig mit etwas Waſſer, Salz, einem Stück Butter, etwas Zucker und 
gut gereinigtem Kümmel aufkochen, quirlt einige Eidotter mit etwas 
Waſſer und ein wenig Mehl klar, quirlt den Eſſig damit ab und läßt die 
Sauce, welche gut ſeimig ſein muß, unter beſtändigem Rühren noch ein⸗ 
mal aufſieden. 

77. Rofinen-Sauce. Man koche von etwas nach No. 5 be⸗ 
reitetem Braunmehl und Fleiſchbrühe eine ſeimige Sauce, färbe die⸗ 
ſelbe mit Fleiſch- oder Zucker-Jüs (No. 34) bräunlich, gieße fie durch 
ein Sieb in eine andere Caſſerole, füge gutgereinigte und ausgekernte 
große Roſinen, Corinthen, Citronen- oder Apfelſinenſchale, die vorher in 
feine Stifte geſchnitten worden, etwas Salz, Weineſſig, ein Glas Wein und 
ein Stück Zucker hinzu und laſſe die Sauce langſam ſo lange kochen, bis 
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bie Roſinen weich und recht rund ſind. Nach Belieben kann man aud) 
Mandeln, die abgeſchält und feinſtiftig geſchnitten ſind, hinzuthun. Sollte 
die Sauce während des Kochens zu dünn geworden ſein, ſo quirle man 
ein wenig Kartoffelmehl mit ein wenig Waſſer klar, und gieße davon 
unter immerwährendem Schwenken der Caſſerole ſo viel zu, daß die Sauce 
die gehörige Dicke erlangt. Iſt ſie nicht ſüß oder nicht ſauer genug, ſo 
füge man noch etwas Zucker oder den Saft einer Citrone hinzu. 


78. Moſtrich⸗Sauce. Zu 4 Loth geſchmolzener Butter thut 
man 4 Löffel voll weißen Moſtrich, 4 Taſſe voll Weineſſig, 1 Taſſe voll 
Waſſer, etwas Zucker und Salz, ein wenig Muskatblüthe und einige Gitro- 
nenſcheiben, und läßt Alles zuſammen aufkochen. Dann quirlt man zwei 
Eidotter und ungefähr 8 Meſſerſpitzen voll Mehl mit ein wenig Waſſer 
recht klar und zieht damit die Sauce ab. — Uebrigens kann man auch 
nach No. 73 eine weiße Sauce bereiten und unter dieſelbe, ſtatt der Gar: 
dellenbutter, etwas feinen Moſtrich miſchen. 


79. Braune Moſtrich⸗ Sauce. Man bereitet nach No. 5 
von einem Löffel voll Mehl und 4 Loth Butter braunes Mehl, thut dar— 
ein etwas gehackte Schalotten, 4 Löffel voll ſchwarzen Moſtrich, Citro— 
nenſcheiben, 4 Taſſe guten ſcharfen Weineſſig, 1 Taſſe Waſſer oder 
Brühe, ſowie auch etwas Zucker und Salz, und läßt Alles zuſammen 
gut durchkochen, daß es eine ſeimige Sauce wird. Zu Rindfleiſch oder 
Fiſchen ſchmeckt dieſe Sauce vorzüglich gut. Auch kann man zu Fiſchen 
eine einfache Moſtrich-Sauce ſo bereiten: Man macht Butter braun, 
thut Moſtrich dazu und verdünnt es mit ein wenig Fiſch- oder Fleiſchbrühe. 


80. Sauce zu Spargel. Man rühre 6 Loth Butter zu Sahne, 
vermiſche ſie mit 3 Eidottern, ein wenig Muskatnuß und einem Eßlöffel 
voll Mehl, gieße von dem Spargelwaſſer unter beſtändigem Umrühren 
lang ſam ſo viel wie nöthig hinzu und rühre hiervon auf gelindem Feuer 
eine ziemlich dicke Sauce ab. So wie dieſelbe auf dem Punkt des Auf: 
kochens iſt, nehme man ſie vom Feuer ab und miſche noch etwas friſche 
Butter, nach Belieben auch eine Priſe feinen Zucker darunter. 


81. Weiße Kapern⸗Sauce. Man rührt in einer Caſſerole 2 Eß⸗ 
löffel Mehl mit ein wenig kaltem Waſſer klar, miſcht 4 Eidotter darunter, 
fügt ein wenig Muskatnuß, 4 Loth friſche Butter, ein wenig Gitronenz 
ſchale und etwas lauwarme Fleiſchbrühe hinzu, rührt hiervon auf dem 
Feuer eine ſeimige Sauce ab, nimmt dieſe, wenn ſie aufkochen will, vom 
Feuer ab, ſchärft ſie mit Citronenſaſt oder franzöſiſchem Eſtragoneſſig 
und Salz ab, und miſcht einige Löffel voll Kapern darunter. Will man 
dieſe Sauce zu Fiſch geben, ſo kann man ſie mit Fiſchbrühe bereiten, muß 
ſich aber vor dem Verſalzen hüten. 
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82. Braune Kapern-Sauce mit rothem Wein. Man koche 
etwa ein halbes Quart von der nach No. 68 bereiteten braunen Coulis 
mit einer Viertelflaſche Rothwein zur gehörigen Dicke ein, ſchärfe die 
Sauce mit Salz und Citronenſaft ab, gieße ſie durch ein feines Sieb und 
thue eine Priſe Zucker und einige Löffel voll Kapern hinein. Dieſe 
Sauce iſt ſehr gut zu warmen Paſteten von Tauben oder wilden Enten 
und zu Rindszungen. 

83. Oliven Sauce. Man bereitet eine Sauce, wie fie oben in 
No. 82 angegeben iſt, nur nehme man, ſtatt der Kapern, von den Steinen 
abgeſchälte Oliven dazu und laſſe dieſelben in der Sauce ein wenig kochen. 
Man kann die abgeſchälten Oliven auch farciren, indem man an die Stelle 
des Steines ein wenig von der nach No. 10 oder 11 bereiteten Farce in 
die Oliven ſtreicht. 

84a. Butter ⸗Sauce. Man vermiſcht in einer kleinen Caſſerole 4 
Loth friſche Butter mit einem Eßlöffel voll Mehl, fügt etwas Salz, ein 
wenig Muskatnuß und etwa ein Weinglas voll kaltes Waſſer hinzu, ſtellt 
die Caſſerole kurz vor dem Anrichten auf gelindes Feuer und rührt 
die Sauce gut, bis ſie nahe am Aufkochen iſt, nimmt ſie dann vom Feuer, 
miſcht unter ſortwährendem Rühren noch etwa 8 Loth friſche Butter dar— 
unter und zieht ſie mit dem Löffel gut auf, damit ſie recht leicht wird. 
Iſt die Butter-Sauce zu Fiſchen beſtimmt, fo ſchärft man fie mit Gitronen- 
ſaft oder Eſtragoneſſig ab und miſcht eine Priſe feinen weißen Pfeffer 
darunter. — Auf eine andere Art bereitet man die Butter-Sauce, indem 
man 4 Pfund friſche Butter mit etwa 2 Löffeln Mehl, Salz und Mus— 
katnuß zuſammenmiſcht, Fleiſchbrühe, Fiſchwaſſer oder gewöhnliches 
Waſſer hinzugießt und dies zu einer ſeimigen Sauce abrührt, die man 
dann mit einigen Eidottern legirt. 

84b. Butter⸗Sauce mit Anchovis⸗Eſſenz. Man bereitet nach 
der in der vorigen Nummer zuerſt gemachten Angabe eine Butter-Sauce 
und vermiſcht ſie mit etwas Anchovis-Efſenz. 

85. Gurken⸗Sauce. Man ſchneidet 1 oder 2 Gurken, nachdem 
ſie geſchält ſind, der Länge nach in 4 Theile, beſeitigt die Kerne, ſchneidet 
die Gurken in Stücke von beliebiger Größe, rundet dieſelben ab und ſalzt 
ſie ein. Nach einer Stunde trocknet man die Gurken auf einem Tuche 
ab und läßt ſie in ein wenig Butter, welche man zuvor gelb werden läßt, 
kurze Zeit dämpfen. Nun kocht man von guter, mit etwas Fleiſch- oder 
Zuckerjüs bräunlich gefärbter Fleiſchbrühe und etwas Braunmehl (No. 5) 
eine ſeimige Sauce, vermiſcht dieſe mit ein wenig Weineſſig, Pfeffer und 
Zucker, gießt ſie auf die Gurken und läßt dieſelben, dann und wann die 
in die Höhe ſteigende Butter davon abnehmend, langſam weichkochen. Iſt 
die Sauce alsdann nicht dick genug, ſo nimmt man die Gurken mit einem 
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Schaumlöffel heraus, kocht die Sauce unter ſtetem Rühren zur gehörigen 
Dicke ein und thut die Gurken wieder hinein. 

86. Eſtragon⸗Sauce. Man kocht etwas von der braunen Coulis 
No. 68 mit einem Glaſe weißem Wein zur gehörigen Dicke ein, ſchärft 
die Sauce mit Citronenſaft oder ein wenig franzöſiſchem oder gutem 
Weineſſig ab, fügt einen halben Löffel voll feingeſchnittenen Eſtragon 
hinzu, und laßt ſie damit noch einige Minuten ſacht kochen. Dieſe Sauce 
ift zu Rindfleiſch und Geflügel gut. 

87. Einfache Schnittlauch⸗Sauce. Man läßt Mehl in einem 
guten Theil zergangener Butter gelblichſchwitzen, thut reingewaſchenen 
und feingeſchnittenen Schnittlauch hinzu, läßt das Mehl damit noch ein 
wenig ſchwitzen, gießt dann unter fortwährendem Rühren ſo viel Fleiſch— 
brühe hinzu, daß es eine ſeimige Sauce wird, und läßt dieſelbe noch etwas 
durchkochen. — Auch wird dieſe Sauce mit geriebener Semmel bereitet. 
In dieſem Falle läßt man die Butter mit dem Schnittlauch gut durch— 
ſchwitzen, gießt alsdann Brühe hinzu und thut ſo viel Semmel daran, 
daß es eine ſeimige Sauce wird. — Nach Belieben und Geſchmack kann 
man die Schnittlauchſauce auch mit Eidottern abziehen und dieſelbe mit 
ein wenig Eſſig oder Citronenſaſt ſäuerlich bereiten. — Noch ſei be— 
merkt, daß man den Schnittlauch niemals hackt, ſondern immer fein ſchneidet, 
indem man zu dieſem Zwecke die Halme, nachdem die oberſten Spitzen 
davon abgeſchnitten ſind, in gleicher Länge nebeneinander auf ein Bret legt. 

88. Peterſilien⸗Sauce. Dieſe Sauce wird wie die vorige, nach 
Belieben mit Mehl oder Semmel zubereitet. Man läßt einen guten 
Theil feingehackter Peterſilie, mit feingehackter Zwiebel oder Schalotte 
vermengt, in Butter ſchwitzen, thut Mehl oder geriebene Semmel daran, 
gießt Fleiſchbrühe hinzu und kocht davon eine ſeimige Sauce. Will man 
die Sauce zu Fiſchen geben, ſo nimmt man ſtatt der Fleiſchbrühe etwas 
Waſſer und ſo viel Fiſchbrühe, daß die Sauce nicht zu ſalzig wird, und 
thut auch noch etwas mehr Butter hinzu. Nach Belieben kann man auch 
ein wenig feingeſtoßenen weißen Pfeffer und geriebene Muskatnuß hin⸗ 
zufügen. 

89. Sauce poivrade. Dieſe, beſonders zu Wildpret vortrefflich 
ſchmeckende Sauce wird auf ſolgende Weiſe bereitet: Man ſchneidet eine 
Mohrrübe, eine halbe Peterſilienwurzel, ein Stückchen Sellerie und eine 
Zwiebel in Scheiben, thut dies in eine Caſſerole, fügt etwas Peterſilie, 
ein wenig Thymian, 1 Lorbeerblatt, 3 Gewürznelken, eine ſtarke Priſe 
feingeſtoßenen Pfeffer, ein halbes Weinglas guten Eſſig und ein wenig 
Butter binzu, läßt dies auf nicht zu ſtarkem Feuer ganz kurz einkochen, 
gießt etwas braune Coulis No. 68 und etwas Bouillon oder Jüs dar— 
auf, läßt die Sauce zur Seite des Feuers langſam kochen, bis ſie gut 
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ſeimig iſt, nimmt dann den Schaum und das Fett von derſelben ab und 
gießt ſie durch ein Sieb. 

90. Sauce hachée. Man thut etwas feingehackte Peterſilie, einige 
feingehackte Schalotten und einige feingehackte Champignons in eine 
Cafferole, fügt eine Priſe geſtoßenen weißen Pfeffer, ein Paar Eßlöffel 
Weineſſig und ein wenig Butter hinzu und läßt dies auf gelindem Feuer 
langſam kurz einkochen, thut dann etwas braune Coulis No. 68 nebſt 
etwas guter Bouillon hinzu, kocht die Sauce raſch ein, bis ſie gut ſeimig 
iſt, und miſcht kurz vor dem Anrichten 1 Eßlöffel feingehackte Kapern, 
2 feingehackte Pfeffergurken und etwas Sardellenbutter darunter. 

91. Sauerampfer⸗Sauce. Man ſtreift einige Hände voll jungen 
Sauerampfer von den Stielen ab, wäſcht ihn gut, ſchneidet ihn einige 
Male durch und dünſtet ihn mit ein wenig Butter auf gelindem Feuer 
weich. Dann nimmt man etwas von der nach No. 68 bereiteten weißen 
Coulis, kocht ſie unter beſtändigem Rühren gut ſeimig ein, quirlt ſie mit 
einigen Eidottern ab und vermiſcht ſie mit dem Sauerampfer. Nach Be— 
lieben kann man ein wenig Zucker hinzufügen. — Hat man keine weiße 
Coulis, ſo bereitet man etwas Weißmehl, gießt Fleiſchbrühe darauf und 
kocht hiervon eine ſeimige Sauce. — Die Sauerampferſauce paßt gut 
zu Lammfleiſch. 

92. Morcheln⸗Sauce. Gutgereinigte Morcheln ſchneidet man 
einige Male durch oder hackt ſie grob und ſchwitzt ſie mit ein wenig But— 
ter und ein Stück magerem Schinken auf gelindem Feuer, bis ſie ziemlich 
trocken ſind, fügt ein wenig feinen weißen Pfeffer, Muskatnuß, etwas 
gehackte Peterſilie und Schnittlauch hinzu, nimmt den Schinken heraus 
und vermiſcht die Morcheln mit einer hinlänglichen Quantität weißer 
Sauce, die man von Weißmehl (No. 5) und Fleiſchbrühe bereitet und 
mit einigen Eidottern, nach Belieben auch mit etwas ſaurer Sahne ab— 
gequirlt bat. — Diese Sauce iſt e zu i Pr gedämpf⸗ 
tem Kalbfleiſch. 

93. Shampignons- Sauce. Man pute reingewaſchene Cham⸗ 
pignons ſauber ab, ſchneide die großen in Stücke und ſchwitze ſie in But— 
ter und Citronenſaft recht weiß. — Man verkoche nun etwas von der 
nach No. 68 bereiteten braunen Coulis mit einem Glaſe weißem Wein, 
den Schalen der Champignons und dem entfetteten Fond der geſchwitzten 
Champignons zu einer ſeimigen Sauce, gieße fic durch ein Sieb, daß 
» Schalen zurückbleiben, unb thue bie Champignons hinein. — Soll 

die Champignons⸗Sauce weiß ſein, ſo nehme man etwas von der weißen 
Coulis No. 68, füge den entfetteten Fond ber Champignons hinzu, 
koche dies ſo kurz als nöthig ein, quirle die Sauce mit einigen Eidottern 
ab und thue die Champignons hinein. 
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94. Trüffel⸗Sauce. Man kocht etwas von der nach No. 68 be— 
reiteten braunen Coulis mit etwas kräftiger Fleiſchbrühe oder Fleiſchfond 
und einem Glaſe Madera auf ſtarkem Feuer unter beſtändigem Rühren 
zu einer ſeimigen Sauce ein und gießt dieſe durch ein Sieb oder Haartuch. 
Die reingebürſteten und dünngeſchälten Trüffeln ſchneidet man in Scheiben 
oder ſaubere Stückchen, ſchwitzt ſie mit ein wenig friſcher Butter und 
Wein oder kräftiger Fleiſchbrühe auf dem Feuer gar und kurz ein und 
thut ſie in die Sauce. 


95. Kräuter⸗Sauce. Man kann dieſe weiß oder braun bereiten. 
Zu weißer Kräuter-Sauce nehme man etwas von der weißen Coulis 
No. 68, verkoche ſie mit einem Glaſe weißem Wein zu einer ſeimigen 
Sauce, ziehe ſie mit Eidottern ab, drücke ein wenig Citronenſaft daran 
und vermiſche ſie mit feingehackten und in Butter geſchwitzten Kräutern. 
Dieſe beſtehen aus Peterſilie, Kerbel, jungem Selleriekraut, Schnittlauch, 
Eſtragon, einer Schalotte und einigen Champignons, welches Alles zu— 
ſammen ſehr feingehackt wird. Etwas Sardellenbutter erhöht den Ge— 
ſchmack der Sauce. Will man die Sauce braun haben, ſo verkoche man 
etwas braune Coulis mit weißem Wein zu einer ſeimigen Sauce, thue 
die Kräuter hinein und ſchärfe die Sauce mit Citronenſaft ab. 


96. Madera-Sauce. Man nehme hierzu etwas von der nach 
No. 68 bereiteten braunen Coulis, verkoche ſie mit einigen Gläfern 
Madera und Fond von Rindfleiſch, Rindsfilet ober Kalbsfricandeaux, zu 
welchen Speifen man die Sauce hauptſächlich giebt, zu einer ſeimigen 
Sauce, dereu Geſchmack man mit einer Priſe Zucker lieblich mildert. 
Der Fleiſchfond muß jedoch vollſtändig entfettet ſein. Iſt die Madera— 
Sauce zu Kalbskopf oder Kalbsſüßen beſtimmt, ſo thut man noch hirſe— 
korngroß Cayenne-Pfefſfer daran. 


97. Sauce à la Béchamel. Man ſchneidet etwa 12 kleine weiße 
Zwiebeln in feine Scheiben, ſchwitzt ſie mit einer Schnitte magerem 
Schinken, einigen weißen Pfefferkörnern und einem guten Stück friſcher 
Butter auf gelindem Feuer weiß und weich, nimmt den Schinken heraus, 
thut 2 — 3 Eßlöffel Mehl zu den Zwiebeln, läßt dies noch ein wenig 
ſchwitzen, gießt dann ungefähr 4 Quart Sahne und 2 Quart gute weiße 
Fleiſchbrühe hinzu, kocht hiervon unter beſtändigem Rühren eine ziem— 
lich dicke Sauce, die man alsdann durch ein Sieb ſtreicht und mit dem 
nöthigen Salz würzt. — Dieſe ſehr gut ſchmeckende Sauce wird häufig 
angewendet, wie in den folgenden Artikeln angedeutet werden wird. 

98, Zwiebel⸗Sauce mit Kümmel. Man ſchneide ein gutes 
Theil Zwiebeln in Scheiben, koche ſie in fetter Hammelbrühe, zu welcher 
Fleiſchart man dieſe Sauce gewöhnlich giebt, weich, thue etwas gereinigfen 
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Kümmel dazu, und mache die Sauce mit etwas Mehl, welches man in 
wenig Waſſer klargequirlt hat, oder mit geriebener Semmel ſeimig. 


99. Zwiebel⸗Sauce auf eine andere Art. Etwa ein Du⸗ 
tzend Zwiebeln ſchält man ab, ſchneidet ſie in Scheiben und ſchwitzt ſie in 
Butter auf gelindem Feuer, bis fie gelblich und ganz weich find, thut 2 
Eßlöffel voll Mehl hinzu, läßt dies noch ein wenig ſchwitzen, fügt Fleiſch— 
brühe, etwas Eſtragon⸗Eſſig, ein Stückchen Zucker und ein Glas weißen 
Wein hinzu, kocht hiervon unter beſtändigem Rühren eine ſeimige Sauce, 
reibt dieſe durch ein feines Sieb und läßt ſie noch einmal aufkochen. 

100. Sauce tomate. Man drückt aus etwa 12 reifen, recht 
rothen Liebesäpſeln die Kerne und das Waſſer heraus, ſetzt ſie mit einem 
Stückchen magern Schinken, etwas friſcher Butter, einer kleinen Zwie— 
bel, 3 Gewürznägeln, einigen Pfefferköruern und einem Lorbeerblatt 
auf gelindes Feuer, läßt ſie weichdünſten, nimmt den Schinken und die 
Zwiebel heraus, ſetzt ein wenig in Butter geſchwitztes Mehl und kräftige 
bräunliche Fleifchbrühe hinzu, kocht hiervon unter beſtändigem Umrüh— 
ren eine breiartige Sauce, ſtreicht dieſe durch ein feines Sieb, fügt das 
nöthige Salz und etwas Citronenſaft hinzu uud rührt fie wieder heiß. 
Ein Zuſatz von etwas Fleiſchglace iſt eine Verbeſſerung dieſer Sauce, 
die man zu Rindfleiſch, Kalbfleiſch und Hühnern giebt. | 

101. Sahnen⸗Sauce. Man rühre ein Stückchen Butter mit 
ein wenig Mehl und einigen Eidottern gut zuſammen, füge etwas Sahne, 
ein wenig Salz und Muskatnuß hinzu und rühre dies auf gelindem 
Feuer zu einer gut ſeimigen Sauce ab. Man hüte ſich aber die Sauce kochen 
zu laſſen, weil ſie ſonſt gerinnt. An Stelle der ſüßen Sahne kann man 
anch ſaure Sahne dazu nehmen, jedoch muß letztere zuvor glatt gequirlt 
werden. — Dieſe Sauce paßt zu Spargel und gebratenem Kalbfleiſch. 

102. Auftern - Sauce. Man laſſe die Auſtern, welche aus den 
Schalen geſtochen ſind, mit ein wenig Wein und Citronenſaft heiß wer— 
den, aber nicht kochen, thue ſie auf ein Sieb, damit die Flüſſigkeit ab— 
läuft, und nehme die Bärte davon ab. Dann ſchwitze man etwas Mehl in 
Butter weiß, füge gute Fleiſchbrühe und die Flüſſigkeit von den Auſtern 
hinzu, koche hiervon unter beſtändigem Umrühren eine ſeimige Sauce, 
quirle dieſe mit einigen Eidottern ab, gieße ſie durch ein Sieb, thue das 
nöthige Salz, etwas Citronenſaſt und etwas friſche Butter hinzu, rühre 
ſie wieder kochend heiß und thue einige Augenblicke vor dem Anrichten 
die Auſtern hinein. — Zu Geflügel und Fiſch iſt dieſe Sauce ſehr paſſend. 

103. Muſchel Sauce. Nachdem die Muſcheln in Waſſer mit 
Salz abgekocht ſind, nehme man ſie aus den Schalen, reinige ſie von den 
Bärten, und lege fie in die Sauce, welche man wie oben die Auſtern— 
Sauce bereitet hat. 
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104. Sauce à la ravigote. Man verlefe und waſche etwa eine 
Handvoll Kerbel, etwas Schnittlauch, Eſtragon, Peterſilie und Pimpi: 
nelle, koche dieſe Kräuter in geſalzenem Waſſer etwa 5 Minuten, kühle 
fie in kaltem Waſſer ab, drücke fie gut aus, ſtoße fte mit etwas friſcher 
Butter fein und ſtreiche ſie durch ein Sieb. Dann bereite man eine 
holländiſche Sauce nach Nr. 70, vermiſche dieſe kurz vor dem Anrichten 
mit den Kräutern und füge ein wenig franzöſiſchen Moſtrich, eine Priſe 
feingeſtoßenen weißen Pfeffer und etwas Sardellenbutter hinzu. — Dieſe 
Sauce iſt vortrefflich zu Fiſch. 


105. Meerrettig⸗Sauce. Einen Eßlöffel voll Mehl ſchwitze 
man in Butter weiß, füge etwas fette Fleiſchbrühe hinzu, koche hiervon 
eine dünnſeimige Sauce, thue eine halbe Stauge reinabgeſchabten und 
auf dem Reibeiſen feingeriebenen Meerrettig hinein, laſſe denſelben 
nur ein paar Mal aufkochen, damit er ſeine Schärfe nicht verliert, würze 
ihn mit Salz und miſche ein wenig friſche Butter darunter. — Will mau 
den Meerrettig milder haben, ſo nehme man ſtatt der Fleiſchbrühe Sahne 
oder Milch, laſſe ihn etwas länger kochen und ſüße ihn mit ein wenig 
Zucker. Der Zuſatz von ein paar Loth feingeriebenen Mandeln macht 
den Geſchmack der mit Sahne gekochten Meerrettig-Sauce ſehr angenehm. 
— Soll der Meerrettig roh zu Fiſchen ꝛc. gegeben werden, ſo reibe und 
hacke man ihn fein, vermiſche ihn mit Eſſig, ein wenig Zucker, Salz, 
auch wohl mit einigen geſchälten und geriebenen weißen Aepfeln. 


106. Krebs⸗Sauce. Man ſchwitzt einige Löffel Mehl in Krebs— 
butter (Nr. 9), gießt etwas gute Fleiſchbrühe darauf, kocht hiervon eine 
ſeimige Sauce, quirlt dieſe mit nur wenig Eidottern ab und miſcht etwas 
Sardellenbutter und ein wenig Citronenſaft darunter. Bisweilen thut 
man ſauber abgeputzte Krebsſchwänze in die Sauce. 


106a. Hummer⸗Sauce. Die Schalen der Scheeren und Schwänze 
der Hummer, nebſt den Beinen und Eiern derſelben ſtößt man fein, 
ſchwitzt ſie ein Weilchen mit guter Butter, fügt gute Fleiſchbrühe und 
etwas kleingeſchnittenes Wurzelwerk nebſt einer Zwiebel hinzu, läßt dies 
eine Stunde langſam kochen und ſeiht es durch ein feines Sieb. Hierauf 
rührt man etwas Mehl mit Waſſer klar, thut die von dem trüben Boden— 
ſatz abgegoſſene Hummerbrühe hinzu, kocht hiervon eine dickſeimige Sauce, 
quirlt dieſe mit einigen Eidottern ab, würzt ſie mit Muskatnuß, dem 
nöthigen Salze und Sardellenbutter, ſchärft ſie mit etwas Citronenſaft 
oder Pariſer Eſſig ab, macht ſie wieder ſiedendheiß und quirlt etwas 
friſche Butter darunter. Das in große Würfel geſchnittene Hummer: 
fleiſch wird beim Anrichten in die Sauce gethan. — Dieſe Sauee iſt 
vortrefflich zu Steinbutten. 

107. Sauce Robert. Man ſchneide Zwiebeln würfelig, ſchwitze 
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fie in Butter gelblich, thue etwas Mehl hinzu, laſſe daſſelbe gelb werden, 
gieße gute braune Fleiſchbrühe, oder gute Braten-Jüs und etwas Waſſer 
nebſt etwas franzöſiſchem Eſſig oder Weineſſig hinzu, koche hiervon eine 
ſeimige Sauce, färbe dieſelbe mit einigen Tropfen Zucker-Jüs bräunlich 
und ſchärfe ſie mit Pfeffer, Moſtrich, Salz und Zucker zu pikantem Ge— 
ſchmack ab. — Dieſe Sauce ijt gut zu Coteletten, Bratwurſt und Wild: 
fleiſch. 


108. Fricaſſee⸗ Sauce. Man verkoche die durch ein feines 
Sieb gegoſſene und entfettete Brühe, in welcher das zum Fricaſſee be— 
ſtimmte Fleiſch oder Geflügel weichgekocht worden iſt, mit hinreichendem 
Weißmehl (auf 1 Quart Brühe etwa von 2 Löffeln Butter und ſo viel 
Mehl, als die Butter aufnehmen will, bereitet) und etwas weißem Wein 
zu einer Sauce, laſſe dieſe unter beſtändigem feſten Rühren zu der gehöri— 
gen Dicke einkochen, quirle ſie mit Eidottern und Citronenſaft ab (auf ein 
Ouart Sauce etwa 4 Eidotter und 1 Citrone), laſſe ſie auf dem Feuer 
anziehen, das heißt: unter Rühren noch einmal aufkochen, und gieße fie 
durch ein Sieb oder ein Haartuch. — Mit Sardellenbutter kann man 
den Geſchmack dieſer Sauce noch erhöhen. | 

Ebenſo kann man weiße Coulis nad) No. 68 mit Wein in ber oben 
angegebenen Weiſe zu einer Fricaſſee-Sauce verkochen. 

Anmer lung. Die Sauce darf nicht gleich anfänglich dick fein, ſondern muß erſt durch 
das Einkochen zur nöthigen Dicke gelangen. 

109. Sauce Mayonnaise. Diefe der heutigen Küche unentbehrliche 
Sauce wird auf folgende Art bereitet: Man miſcht in einem kleinen Napſe 
mit rundem Boden zwei friſche Eidotter mit einer guten Priſe Salz zu— 
ſammen und rührt die Miſchung, bis ſie anfängt dick zu werden. Dann 
fügt man unter fortgeſetztem Rühren nach und nach tropfenweiſe einen 
Eßlöffel feines Olivenöl und einige Tropfen franzöſiſchen Eſtragon-Eſſig 
hinzu; rührt dies, bis es dick geworden iſt, miſcht wieder etwas Oel 
und ein paar Tropfen Eſſig darunter und fährt ſo fort, bis man auf 
dieſe Weiſe etwa 4 Quart Oel mit den Eidottern zu einer dicken, glatten 
Maſſe verbunden hat. Man vermiſcht nun dieſe Maſſe mit ein wenig 
kalter weißer Coulis nach No. 68 oder mit etwas kalter, dicker Sauce, 
welche man von in Oel geſchwitztem Mehl und guter weißer Fleiſchbrühe 
gekocht hat, und ſchärft die Mayonnaiſen-Sauce mit feingeſtoßenem 
weißen Pfeffer, Salz und Eſtragon-Eſſig zu pikantem Geſchmack ab. 
Ein Zuſatz von etwas engliſchem Senf erhöht denſelben. Nach Belieben 
kann man auch eine Priſe Zucker hinzuſügen. 

Sollte die Mayonnaiſen-Sauce, wie es nicht ſelten vorkommt, 
während des Rührens, oder nachdem ſie eine Zeit lang geſtanden hat, 
gerinnen, d. h. ihre Bindung verlieren, ſo daß das Oel hervortritt, ſo 
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giebt es kein beſſeres Mittel, um ſie wieder herzuſtellen, als man rührt 
in einem andern Napfe ein oder zwei friſche Eidotter nebſt einer Priſe 
Salz recht gut und fügt unter beſtändigem Rühren die zerſetzte Sauce 
nach und nach hinzu. Auf dieſe Weiſe wird dieſelbe wieder dick und 
glatt wie zuvor werden. 

Zu einer andern Art Mayonnaiſen⸗Sauce thut man etwa 4 Quart 
flüſſigen Aspic (No. 36) nebſt 1 Quart Olivenöl und etwas Eſtragon⸗ 
Eſſig in einen Napf oder Topf, fügt ein wenig Salz und feingeſtoßenen 
weißen Pfeffer hinzu, ſtellt den Topf auf Eis und ſchlägt die Miſchung 
mit einer hölzernen Ruthe ſo lange, bis ſie eine dicke, glatte, weiße 
Sauce bildet. 

Noch eine andere Art Mayonnaiſen⸗Sauce, welche von Vielen für 
noch ſchmackhafter gehalten wird, als die vorher beſchriebenen, wird auf 
folgende Weiſe bereitet: Man ſchwitzt ein wenig Mehl in Oel weiß, 
fügt etwas kräftige weiße Fleiſch⸗ oder Geflügelbrühe und ein wenig 
Aspic oder Kalbsfußſtand hinzu, kocht hiervon eine dünnſeimige Sauce, 
läßt dieſe verkühlen, gießt ſie durch ein Sieb in einen Napf, welcher auf 
Eis geſtellt wurde, ſetzt Oel, Eſtragon⸗Eſſig und das nöthige Salz zu 
und rührt ſie mit einem weißen Holzlöffel oder einer hölzernen Ruthe 
ſo lange, bis ſie weiß, glatt und dick geworden iſt. 


110. Kalte Sauce à la ravigote. Man verleſe und waſche 
Kräuter, wie ſie in No. 104 angegeben ſind, koche ſie in Waſſer mit ein 
wenig Salz einige Minuten, kühle ſie mit kaltem Waſſer ab, drücke ſie 
gut aus, ſtoße ſie mit einigen gutgewaſchenen und von den Gräten be— 
freiten Sardellen fein und ſtreiche ſie durch ein Sieb. Dann bereite man 
nach Angabe der vorigen Nummer eine hinreichende Quantität Mayon- 
naiſen⸗Sauce und vermiſche ſie mit den durchgeſtrichenen Kräutern und 
etwas franzöſiſchem Moſtrich. Dieſe Sauce muß eine ſchöne grüne Farbe 
haben, welche man ihr, wenn fie durch die Kräuter nicht hinreichend ge: 
färbt werden ſollte, durch Hinzufügung von etwas Spinatmatte (No. 32) 
geben kann. 


111. Sauce r&molade. Man hackt Peterſilie, Schnittlauch, eine 
Schalotte, Eſtragon und Kapern recht fein, vermiſcht dies mit Mayon— 
naiſen⸗Sauce von recht pikantem Geſchmack, fügt einige feingeſtoßene 
und durch ein Sieb geſtrichene Sardellen, etwas feinen Moſtrich, ein 
wenig Zucker und Citronenzucker hinzu und rührt Alles gut durchein— 
ander. — Auf andere Art wird die Remoladen-Sauce folgendermaßen 
bereitet: Man ſtößt die Dotter von 4 hartgekochten Eiern fein, fügt 1 
rohes Eidotter, 1 Eßlöffel feinen Moſtrich und 1 Eßlöffel Oel hinzu 
und ſtreicht dies durch ein Sieb in einen Napf, rührt nach und nach etwa 
6 Eßlöffel Oel darunter, daß es eine dicke Salbe wird, und miſcht Eſtra— 
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gon⸗Eſſig, Salz, Pfeffer, feingebadte Kräuter wie oben, etwas Zucker 
und Citronenzucker darunter. Sollte die Sauce zu dick ſein, ſo verdünne 
man ſie mit etwas kalter Fleiſchbrühe. Nach Belieben kann mau ſtatt 
der Schalotte eine auf dem Reibeiſen geriebene Zwiebel darunter miſchen. 
— Dieſe gewürzhaft ſchmeckende Sauce wird zu Sülzen, kaltem Fleiſch 
oder Fiſch gegeben. 

112. Cumberland⸗Sauce. Man vermiſcht 1 Löffel voll engli⸗ 
iden Senf mit 4—6 Löffeln voll Johannisbeer-Gelée, fügt ein wenig 
Salz nebſt der in kleine Flittern geſchnittenen Schale einer Orange hin— 
zu und verdünnt die Miſchung mit etwa 4 Quart Rothwein oder Port- 
wein. — Dieſe Sauce ift beliebt zu Schweinefleiſch, beſonders zu Wild— 
ſchweinskopf. | 

113. Milch⸗Sauce (legirte Milch). Man kann diefe Sauce, 
welche kalt oder warm zu Mehlſpeiſen und Puddings gegeben wird, mit 
verſchiedenen Ingredienzien, z. B. mit Vanille, Orangenblüthe, Zimmt, 
Citronen⸗ oder Apfelſinenſchale oder mit bittern Mandeln angenehm 
würzen und bereitet fie auf folgende Weiſe: Man läßt 2 Quart gute 
Milch mit etwas von einem der obengenannten Ingredienzien aufkochen, 
deckt fie zu und läßt fie zur Seite des Feuers 4 Stunde ziehen, fügt als⸗ 
dann etwa 8 Loth Zucker und einige Körner Salz hinzu und quirlt ſie 
mit einer Liaiſon von 4 Eidottern ab, unter welche man einige Meſſer⸗ 
ſpitzen voll Mehl gemiſcht hat. Die Sauce wird alsdann durch ein Sieb 
gegoſſen. Iſt ſie zu einer warmen Mehlſpeiſe beſtimmt, ſo halte man 
ſie im Bain-marie warm. Soll die Sauce einen Marasquin-Geſchmack 
erhalten, ſo quirle man die Milch, nachdem ſie aufgekocht und mit Zucker 
vermiſcht ijt, wie oben ab und gieße den Marasquin erft kurz vor dem 
Gebrauch der Sauce hinzu. | 

114. Wein Sauce. Man rühre ein wenig friſche Butter, 
1 Löffel Mehl, abgeriebene Citronenſchale und 4 Eidotter zuſammen, 
gieße ungefähr eine halbe Flaſche weißen Wein dazu, ſüße es mit ge- 
ſtoßenem Zucker, und rühre oder ſchlage es mit einer Kelle oder Ruthe 
auf dem Feuer zu einer ſeimigen Sauce ab. Man kann auch, um den 
Geſchmack dieſer Sauce zu erhöhen, den Saft einer Citrone hinzufügen, 
und ſtatt des weißen Weines Madera nehmen. 

115. Rum⸗Sauce. Man rührt 4 Loth Butter mit einem Löffel 
voll Mehl zuſammen, gießt eine reichliche Viertelflaſche Rheinwein hin— 
zu, rührt dies auf dem Feuer, bis es ſeimig und dem Kochen nahe iſt, 
und fügt 8 Loth Zucker, ein Glas Rum und etwas Citronenſaft hinzu. 
— Dieſe Sauce iſt gut zu Puddings. 

116. Weinſchaum⸗Sauce oder Chaudeau. 2 ganze Eier und 

4 Eidotter werden mit 4 Pfund geſtoßenem Zucker in einer Caſſerole 
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klargerührt. Dann ſetzt man eine Viertelflaſche weißen Wein, den 
Saft einer halben oder ganzen Citrone und die auſ Zucker abgeriebene 
Schale einer kleinen Citrone hinzu und ſchlägt die Miſchung kurz vor 
dem Gebrauche mit einer Schlagruthe von Holz oder Draht auf gelin— 
dem Feuer zu Schaum. Sobald derſelbe zu dem Punkt des Aufkochens 
gelangt iſt, muß er vom Feuer genommen werden, weil er ſonſt wieder 
zuſammenſinkt. — Dieſer Chaudeau iſt eine allgemein beliebte Mehl: 
ſpeiſen⸗Sauce. 


117. Punſch⸗Sauce. Dieſe wird ebenfo bereitet wie No. 116, 
doch nehme man etwas weniger Wein und dafür Rum oder Arak dazu. 


118. Rothwein⸗Sauce. Man läßt eine halbe Flaſche Rothwein 
mit etwas Citronenſchale, einem Stückchen Zimmt, einigen Nelken, 4 
Pfund Zucker und dem Saft einer halben Citrone aufkochen, fügt 1 Löffel 
voll Kartoffelmehl, welches mit ein wenig Waſſer klargequirlt iſt, hinzu, 
läßt die Sauce ſeimig kochen und gießt ſie durch ein Sieb. 


119. Sago⸗Sauce. RothMein wird mit Citronenſchale, Zimmt, 
Nelken, Zucker und Citronenſaft wie in der vorigen No. aufgekocht und 
durch ein Sieb auf 8 Loth nach Nr. 24 gereinigten Sago gegoſſen; der⸗ 
ſelbe muß nun auf langſamem Feuer recht klar ausquellen. Wird die 
Sauce zu dick, ſo gießt man noch Rothwein dazu, bleibt ſie hingegen zu 
dünn, ſo macht man ſie mit ein wenig in Waſſer klargequirltem Kar— 
toffelmehl ſeimig. 


120. Hagebutten Sauce. Gutgereinigte ſriſche oder getrocknete 
Hagebutten werden in wenig Waſſer mit Zimmt und Citronenſchale 
weichgekocht und durch ein feines Sieb geſtrichen. Man thut dann Wein 
und Zucker hinzu, läßt die Sauce noch einmal aufkochen, und miſcht ein 
wenig mit etwas Waſſer klargequirltes Kartoffelmehl darunter, damit 
ſie recht glatt wird. Dieſe Sauce erfordert wegen der Säure der Hage— 
butten viel Zucker. 


Anmerkung. um Wiederholungen zu vermeiden, fei bier bemerkt, daß ohne den Zuſatz 
von etwas mit wenig Waſſer klargequirltem Kartoffelmehl jede Sauce von friſchem Obſt 
griefelig ausſieht, indem die feinen Theilchen, aus welchen das Obſtmark beftebt, ſich bei 
einer Verdünnung mit Flüſſigkeit ſtets von einander trennen, Kartoffelmehl ift das einzige 
Mittel, fie glatt zu verbinden, ohne der Sauce die Durchſichtigkeit zu nehmen. Auf etwa 
½ Quart Sauce ift ein halber Eßlöffel voll Kartoffelmehl hinreichend. 


121. Kirſch⸗ Sauce. Friſche Kirſchen, aus welchen die Steine 
genommen ſind, werden mit wenig Waſſer, Zimmt und Citronenſchale 
weichgekocht und durch ein Sieb geſtrichen. Die Steine ſtößt man fein, 
kocht ſie mit ein wenig Waſſer auf und gießt die Flüſſigkeit davon durch 
ein Sieb zu dem durchgeſtrichenen Kirſchfleiſch, verdünnt daſſelbe hin— 
länglich mit weißem oder rothem Wein oder Waſſer, thut gehörig Zucker 
daran und kocht es mit ein wenig mit Waffer vermiſchtem Kartoffelmehl 
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zu einer ſeimigen Sauce. Will man die Sauce von Kirſchmuß bereiten, 
jo loͤſt man daſſelbe auf gelindem Feuer in Waſſer klar auf, fügt Citro— 
nenſchale, Zimmt, Zucker, Wein und einige geſtoßene bittere Mandeln 
hinzu und kocht davon eine ſeimige Sauce, welche durch ein Sieb ge— 
ſtrichen werden muß. 


122. Pflaumen⸗Sauce. Man ſchält die Pflaumen, nimmt die 
Steine heraus, kocht die Pflaumen mit wenig Waſſer, Citronenſchale 
nnd Zimmt weich, ſtreicht ſie durch ein Sieb oder einen feinen Durch— 
ſchlag, verdünnt ſie mit Wein und Waſſer, thut Zucker hinzu und kocht 
ſie mit ein wenig mit Waſſer klargerührkem Kartoffelmehl zu einer ſei— 
migen Sauce. Von Pflaumenmuß wird eine Sauce ebenſo bereitet, wie 
die Sauce von Kirſchmuß in voriger Nummer. — Man giebt die Pflaumen⸗ 
Sauce zu Puddings, Klößen, Eierkuchen und Plinſen. 


123. Himbeeren ⸗ Sauce. Man ſtreicht ſriſche Himbeeren 
durch ein Sieb, verdünnt ſie mit Waſſer und etwas Wein, thut gehörig 
Zucker daran und kocht dies mit einwenig Kartoffelmehl zu einer ſei— 
migen Sauce (ſ. d. Anmerkung No. 120). Ebenſo bereitet wird eine 
Johannisbeeren⸗Sauce. Zuſätze von Citronenſchale, Zimmt und der— 
gleichen ſind in dieſen beiden Saucen nicht rathſam, indem dadurch der 
ſchöne Fruchtgeſchmack zerſtört wird. In Zeiten, wo es keine friſchen 
Himbeeren giebt, kann man ſich zur Bereitung dieſer Sauce des Gelees, 
des eingekochten Saftes oder der Marmelade von dieſer Frucht bedienen. 
Man verdünne etwas davon mit Waſſer und Wein, koche es auf und 
mache es mit etwas verdünntem Kartoffelmehl ſeimig. 


124. Sauce von Aepfeln. Geſchälte Aepfel werden in Schei— 
ben geſchnitten, mit wenig Waſſer, Wein, Citronenſchale und einigen 
feingeſtoßenen bittern Mandeln weichgekocht, durch ein Sieb oder einen 
feinen Durchſchlag geſtrichen, mit Waſſer und Wein verdünnt, mit 
Zucker geſüßt und mit etwas in wenig Waſſer klargequirltem Kartoffel- 
mehl zu einer ſeimigen Sauce gekocht. Ein Zuſatz von etwas nach No. 
22 gereinigten Corinthen iſt gut, auch kann man nach Belieben ein we— 
nig Zimmt mitkochen. ü 


125. Sauce von Aprikoſen und Pfirſichen. Die Früchte 
werden geſchält und mit ein wenig Waſſer und den geſtoßenen Kernen 
der Früchte weichgekocht, durch ein Sieb geſtrichen, mit Waſſer und 
weißem Wein verdünnt und übrigens weiter behandelt, wie es in No. 
122 angegeben ift. Wenn es keine ſriſchen Aprikoſen und Pfirſiche giebt, 
ſo bediene man ſich der Marmelade von dieſen Früchten, verdünne ſie 
mit Waſſer und Wein, und koche ſie mit dem Zuſatz von ein wenig Kar— 
toffelmehl ſeimig. 
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126. Chocoladen⸗Sauce. 4 Pfund Chocolade wird in 1 Quart 
Milch oder Sahne aufgelöft und gekocht, mit etwa 4 Pfund Zucker ge: 
ſüßt und mit 4 Eidottern abgequirlt; oder man nehme 2 Eidotter und 
einen kleinen Löffel Mehl, quirle dies mit ein wenig Milch klar und 
ziehe die Chocolade damit ab. Will man die Sauce recht ſchaumig 
haben, ſo ſchlage man das Weiße von zwei Eiern zu ſteifem Schnee, und 
miſche denſelben, nachdem die Chocolade mit Eidottern abgequirlt iſt, 
durch immerwährendes Aufziehen mit einem Schöpflöffel darunter. 


IV. Abſchnitt. 


Von der Zubereitung der Suppen. 
I. Klare Suppen von Cleiſchbrühe. 


Dieſe bedürfen, wenn fie gut fein ſollen, einer kräftigeren Fleiſch⸗ 
brühe, als dieſelbe nach No. 35 erzeugt wird; man ſetze daher, um etwa 
4 Quart kräftige Brühe zu gewinnen, 6 Pfund derbes Rindfleiſch, 2 
Pfund derbes Kalbfleiſch und ein altes Huhn mit etwa 6 Quart Waſſer 
auf, und koche hiervon nach der in No. 35 angegebenen Weiſe eine 
Bouillon. Ein ſehr langſames Kochen derſelben iſt durchaus nothwen— 
dig, damit ſie klar werde. Es verſteht ſich von ſelbſt, daß das Huhn 
herausgenommen wird, wenn es weich iſt. Wenn die Brühe nach 4jtün- 
digem ruhigen Kochen durch ein Sieb oder ein Tuch abgegoſſen iſt, nimmt 
man das Fett davon rein ab und läßt ſie eine Viertelſtunde ruhig ſtehen, 
damit die trüben Theilchen, welche jede Brühe in ſich hat, zu Boden 
fallen, gießt ſie alsdann in das zur Suppe beſtimmte Geſchirr behutſam 
ab, färbt ſie mit ein wenig Jüs oder Zucker-Jüs (ſiehe No. 34) hell⸗ 
braun, ſetzt ſie wieder zum Kochen an's Feuer und behandelt ſie, wie 
weiter gezeigt wird. 

Bisweilen kommt es vor, daß die mit der größten Sorgfalt gekochte 
Brühe dennoch trübe bleibt, was in der Beſchaffenheit des Fleiſches ſei— 
nen Grund hat, und da iſt kein anderes Mittel, um ſie klar zu machen, 
als ſie mit Eiweiß zu klären. Man nehme zu obiger Quantität Brühe 
3 Eiweiße, quirle dieſe mit ein wenig Brühe klar, vermiſche ſie durch 
tüchtiges Quirlen mit der ganzen Brühe, laſſe dieſe aufkochen, dann eine 
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Viertelſtunde langſam von der Seite kochen, und gieße ſie durch ein 
ſauber ausgewaſchenes leinenes Tuch, damit alle trüben Theile zurück— 
bleiben. — Beſſer iſt es immer, wenn man das Klären vermeiden kann; 
der feine Wohlgeſchmack der Bouillon geht dadurch verloren, auch ver— 
ringert ſich die Quantität derſelben. — Obige Quantität Fleiſchbrühe 
iſt zu einer Suppe für 12 bis 16 Perſonen hinreichend. 


127. Suppe Julienne. Man ſchneide Mohrrüben, Sellerie, 
einige weiße Rüben, etwas Porree und einige gelbe Wirſingkohlblätter 
in feine zolllange Streifen, thue Alles zu ſammen in eine Caſſerole mit 
etwas Butter und einem kleinen Stückchen Zucker, laſſe es zugedeckt auf 
gelindem Feuer unter öſterem Umſchwenken kurz einſchwitzen (es kann 
ein wenig gelblich werden) und thue es in die nach Angabe der vorigen 
Nummer bereitete, wieder zum Kochen angeſetzte Brühe. Man laſſe die 
Suppe langſam an der Seite des Feuers noch eine halbe Stunde kochen, 
nehme das Fett von derſelben rein ab, würze ſie mit dem nöthigen Salz 
und richte ſie mit feingeſchnittenen geröſteten Brodſcheibchen an. Statt 
der Brodſcheibchen kann man Nockeln (No. 50) oder Griesklöße (No. 
54), oder auch Fiſch- oder Hühnerklöße (No. 51) in die Suppe thun. 


128. Klare Suppe mit Kräutern und Parmefan- Grou- 
tons. Suppenkräuter, beſtehend aus Kerbel, einigen jungen Sellerie: 
und Salatblättern, Portulak, Eſtragon und ein wenig Sauerampfer, 
werden in kleine Blätter geleſen, gewaſchen, einigemale durchgeſchnitten, 
in die kochende Brühe gethan und darin etwa eine Viertelſtunde gekocht. 
Sind die Kräuter nicht mehr jung, ſo müſſen ſie in Waſſer blanchirt 
werden, weil ſie ſonſt der Suppe einen ſtrengen Geſchmack geben. Zu 
den Croutons nehme man Semmel, ſchneide fie in dünne Scheiben und 
ſteche mit einem runden Ausſtecher von der Größe eines Zweigroſchen— 
ſtückes runde Scheiben davon aus, tauche dieſelben in warme Butter, 
ſtreue Parmeſankäſe dick darauſ, und gebe den Croutons im heißen Oſen 
oder mit einer glühenden Schaufel eine ſchöne gelbe Farbe. Wenn die 
Suppe angerichtet iſt, giebt man dieſe Croutons hinein. 


129. Franzöfifhe Suppe. Man ſchneidet eine beliebige Menge 
Mohrrüben, Sellerie, Bohnen, Spargel, Blumenkohl, weiße Rüben 
oder Wafſerrüben, Weißkohl und Wirſingkohl, nachdem dies Alles ſau— 
ber geputzt und gewaſchen ift, in hübſche Stücke von guter Form, blan: 
chirt es, thut es in die kochende klare Brühe, und fügt noch grüne Erbſen 
und Saubohnen (letztere müſſen von ihrer Haut befreit ſein) hinzu. 
Wenn die Gemüſe beinahe weich find, fo thut man noch allerlei Suppen: 
kräuter an die Suppe, läßt die Gemüſe vollends weichkochen und richtet 
die Suppe über runde Semmelſcheiben an, welche im Ofen oder auf 
Kohlengluth geröſtet find. 
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130. Klare Suppe mit Sauerampfer und verlorenen 
Eiern. Sauerampfer wird von den Stielen geſtreift, einigemal durch— 
geſchnitten, mit ein wenig Butter weich geſchwitzt, zum Abtropfen der 
Brühe auf einen Schaumloffel geſchüttet und dann in die kochende Fleiſch— 
brühe gethan. Iſt der Sauerampfer jung und zart, fo kann man ihn, 
nachdem er von den Stielen befreit und zerſchnitten iſt, ohne Weiteres 
in die kochende Brühe thun. Die verlorenen Eier werden nach No. 6 be: 
reitet und warm in einer Aſſiette zur Suppe gegeben. — And) kann 
man Eier und Brod, auf folgende Weiſe bereitet, zu dieſer Suppe geben. 
Altbackenes Schwarz⸗ oder Weißbrod wird abgeraspelt oder abgeſchält 
und in dünne Scheibchen von der Größe eines Viergroſchenſtückes ge— 
ſchnitten, die man dann im Ofen trocken röſtet. Von dieſen Brodſchei— 
ben legt man in einen dazu beſtimmten Porzellannapf oder in eine tiefe 
Schüffel eine etwa 2 Finger dicke Schicht, gießt nach und nach ſo viel 
fette, gutgeſalzene Fleiſchbrühe darüber, daß das Brod aufquellen kann, 
läßt daſſelbe alsdann in einem mäßig heißen Ofen oben und unten kruſtig 
werden, macht dann kleine Vertiefungen in das Brod, ſchlägt in jede der: 
ſelben ein Ei, beſtreut die Eier leicht mit Pfeffer und Salz, ſetzt die 
Schüſſel wiederum in den Ofen und läßt die Eier gar, aber nicht hart 
werden. Man läßt die Schüſſel mit dem Brod und den Eiern beſon⸗ 
ders zur Suppe herumreichen. 


131. Klare Suppe mit geſchnittenen Nudeln, Fadennudeln 
oder Macaroni. Alle drei Nudelarten müſſen, ehe man ſie in die 
kochende Brühe thut, zuvor in kochendem Waſſer blanchirt, in kaltem 
Waſſer gut abgeſpült und zum Abtropſen auf ein Sieb gethan werden, 
damit ſie die Brühe nicht trüben. Beim Blanchiren der geſchnittenen 
Nudeln und der Fadennudeln gebrauche man die Vorſicht, dieſelben ganz 
locker in das ſtark wallende Waſſer fallen zu laſſen, weil ſie ſonſt leicht 
klümperig werden. Die Fadennudeln werden vor dem Blanchiren zer 
brochen, die Macaroni hingegen erſt nach demſelben in beliebig kleine 
Stücke geſchnitten. Gewöhnlich wird zu den Nudelſuppen ein Teller mit 
geriebenem Parmeſankäſe beſonders herumgereicht. Nach Belieben mag 
man auch Suppenkräuter in die Nudelſuppe thun. 


132. Klare Suppe mit verlorenem Huhn, Schwemmklußen 
u. ſ. w. Das nach Angabe der No. 65 bereitete und in kleinen Becher⸗ 
formen gargemachte verlorene Huhn wird, nachdem es aus den Formen 
geſtürzt iſt, entweder auf einer Aſſiette mit etwas darunter gegoſſener 
Bouillon beſonders zur klaren Suppe herumgereicht, daß ſich ein jeder 
Gaſt davon nach Belieben abſtechen kann, oder man legt es ganz oder 
zerſchnitten in die Suppe, welche nach der am Eingange dieſes Abſchnittes 
gegebenen Anweiſung bereitet iſt. 
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Außerdem kann man in eine klare Suppe Schwemmklöße nad) No. 
38, Semmelklöße nach No. 39, Eierklöße nach No. 40, Fleiſchklöße nach 
No. 48, Reis, Sago, gebackenes Mark, oder Mark auf Semmelſchnitte 
geben, und zu allem dieſem nach Belieben Kräuter und Wurzeln in die 
Suppe nehmen. — Der Reis wird nach No. 23 gereinigt und in einem 
Töpfchen oder einer kleinen Cafferole mit ein wenig Bouillon auf ſehr 
gelindem Feuer recht weichgedünſtet. — Der Sago wird nach No. 24 
gereinigt, und mit ein wenig Bouillon auf heißer Stelle vollkommen 
klar ausgequollen. — Zum gebackenen Rindermark wird das Mark zu⸗ 
vor in geſalzenem Waſſer oder Brühe ein wenig gekocht und zum Ver— 
kühlen herausgenommen, in beliebige Stücke geſchnitten, mit Pfeffer und 
Salz beſtreut, mit Ei und Semmel panirt und in heißer Butter oder 
Fett ausgebacken. 


II. Gebundene Suppen von Fleiſchbrühe. 


Dieſe Suppen werden entweder mit Eiern, oder Mehl, oder Sem— 
mel, oder durch den Mehlſtoff der Hülſenfrüchte ſeimig gebunden. Sie 
bedürfen keiner ſo kräftigen Fleiſchbrühe, als die klaren Suppen, und 
können von der Bouillon, wie ſie nach No. 35 gekocht wird, ſehr wohl— 
ſchmeckend zubereitet werden. — Die Bindung mit Eidottern macht die 
weißen Suppen, bei welchen man ſie anwendet, nahrhafter, und giebt 
ihnen ſowohl einen angenehmeren Geſchmack, als auch ein beſſeres Aus— 
ſehen. — Wenn man die weißen Suppen mit ſo vielen Eidottern bindet, 
daß ſie ſeimig werden, bedarf es eigentlich keines Zuſatzes von Mehl; 
da jedoch die nur mit Eiern gebundenen Suppen ſehr leicht gerinnen, 
ſo giebt man ſowohl aus dieſem Grunde, als auch der Erſparniß von 
Eiern wegen, einer jeden Suppe, welche man mit Eiern abquirlen will, 
einen, wenn auch noch ſo geringen Zuſatz von Mehl. — Die Schmack— 
haftigkeit der Suppen wird noch erhöht, wenn man ein wenig friſche 
Butter und etwas Sahne zugleich mit der Bindung von Eiern darunter 
miſcht. Eine Anzahl der folgenden Suppen können ſowohl mit Eiern ge- 
bunden, als auch ohne ſie aufgetiſcht werden, je nachdem mehr oder weniger 
Werth auf das gute Ausſehen derſelben gelegt wird. Noch ſei bemerkt, 
daß ein Quart Suppe wohl für 3 Perſonen hinreichend ſein dürfte, vor⸗ 
ausgeſetzt, daß noch mehrere Gerichte nach derſelben folgen. Wenn man 
alſo (nach No. 35) 4 Pfund Rindfleiſch mit 4 Quart Waſſer aufſetzt 
und recht langſam kochen läßt, ſo würde man beinahe 3 Quart gute 
Brühe davon gewinnen. Nach dieſer Berechnung könnte man von 4 
Pfund Fleiſch eine ſehr gute Suppe für 8 Perſonen kochen. 


133. Suppe mit Graupen. Man läßt die mit kaltem Waſſer 
und einem Stückchen Butter aufgeſetzten Graupen (auf 1 Quart Suppe 
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rechnet man 2—3 Loth) 12 Stunde langſam kochen und bewahrt fie 
vor dem Anbrennen. Wenn ſie dabei zu dick werden, gießt man ein 
wenig kochendes Waſſer hinzu. — Dann ſchüttet man ſie in das zum 
Kochen der Suppe beſtimmte Geſchirr, ſchlägt ſie mit einem Stückchen 
Butter gut durch, damit ſie weiß werden, gießt die durchgegoſſene Brühe 
(No. 35), von welcher man das Fett rein abgenommen hat, darauf, 
thut ganz wenig Weißmehl nach No. 5 hinzu, löſt es durch tüchtiges 
Quirlen vollkommen auf, und läßt die Suppe kochen. Einige Scheiben 
von jungem Sellerie, welche man jetzt in der Suppe garkochen läßt, 
geben ihr einen vortrefflichen Geſchmack. Auch kann man gehackte Suppen: 
kräuter, wie fie in No. 128 angeführt find, zuſetzen. — Will man der 
Graupenſuppe ein beſſeres Anſehen geben, ſo quirlt man ſie mit einem 
oder einigen Eidottern ab; dies darf aber erſt im Augenblicke des An⸗ 
"biens geſchehen (ſiehe No. 19). 


Anmerkung. Am weißeſten kochen die Graupen in einer gut verzinnten kupfernen Caſ⸗ 
ſerole. In jedem anderen Geſchirr nehmen ſie eine mehr oder weniger blaugraue Farbe an; 
ein beſonders ſchmutziges unappetitliches Ausſehen erhalten bie in einem eiſernen, emaillirten 
Geſäß gekochten Graupen, und beſonders dann, wenn in dieſem Geſäß das Email beſchädigt iſt. 


134. Suppe mit Reis. Man reinigt den Reis nach No. 23 
und dünſtet ihn in einem Töpfchen oder einer kleinen Caſſerole mit Fleiſch⸗ 
brühe und ein wenig Butter weich. Die Brühe zur Suppe wird mit ein 
wenig Weißmehl glatt gequirlt und eine Viertelſtunde gekocht, daß das 
Mehl gar wird. Nachdem dann der Reis in die Suppe gethan iſt, wird 
dieſelbe entweder mit einer Liaiſon von einigen Eidottern abgequirlt, 
oder ſo wie ſie iſt auf den Tiſch gegeben. Man kann auch die in der 
Bouillon gekochten Wurzeln, als Sellerie und Mohrrüben, in Stücke 
ſchneiden und in die Suppe geben, ebenſo Suppenkräuter, wie in No. 128. 

135. Suppe mit Gries. Man laſſe die zur Suppe beſtimmte 
Fleiſchbrühe kochen und mache ſie mit etwas in Butter geſchwitztem Mehl 
ſeimig. Dann laſſe man etwas Gries unter ſortwährendem Rühren 
oder Quirlen der ſiedenden Suppe in dieſe einlaufen, laſſe ſie noch etwa 
eine Viertelſtunde kochen, bewahre ſie dabei vor dem Ueberlaufen, wozu 
ſie ſehr geneigt iſt, thue nach Belieben Kräuter und Wurzeln, wie in der 
vorigen Nummer, in die Suppe und quirle dieſe, wenn ſie ein beſſeres 
Ausſehen erlangen ſoll, mit einigen Eidottern und etwas friſcher Butter ab. 


136. Suppe mit. geſchnittenen Nudeln. Die nach No. 7 
bereiteten Nudeln ſchüttet man ganz locker in kochendes Waſſer, rührt 
ſie um, damit ſie nicht klümperig werden, läßt ſie einige Minuten kochen, 
gießt ſie zum Abtropfen in einen Durchſchlag, thut ſie in die mit ein 
wenig Weißmehl ſeimig gemachte kochende Fleiſchbrühe und läßt ſie darin 
garkochen. Man kann auch in dieſe Suppe nach Belieben Wurzeln und 
Kräuter geben (ſiehe No. 134) und dieſelbe, ſo wie ſie iſt, oder mit 
Eiern abgequirlt auftiſchen. 
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137. Suppe mit Faden⸗ oder Faconnudeln oder (Gier. 
gräupchen. Alle Nudelarten müffen, ehe man fie in die Suppe thut, in 
kochendem Waſſer blanchirt werden. Wenn man ſie unblanchirt in die 
Suppe ſchüttet, nimmt dieſelbe einen eigenthümlichen, nicht angenehmen 
Geſchmack an, deßhalb ſcheue man die geringe Mühe des Blanchirens 
nicht. Im Uebrigen werden dieſe Suppen wie die No. 136 bereitet. 


138. Legirte Suppe mit Griesſchnitten. Man rührt einige 
Loth Reis- oder Wiener Gries mit wenig faltem Waſſer ein und ſchüttet 
ihn zu etwas kochendem Waſſer, Brühe oder Milch, kocht ihn mit ein 
wenig Butter und Salz unter immerwährendem Rühren zu einem dicken 
Brei, ſtreicht denſelben auf einem reinen Brete oder einem flachen Teller 
breit auseinander und glatt, und läßt ihn erkalten. Wenn man die Fleiſch⸗ 
brühe nach No. 35 abgegoſſen und wieder zum Kochen aufgeſetzt hat, 
macht man ſie mit etwas in Butter geſchwitztem Mehl ein wenig ſeimig, 
läßt ſie noch eine Viertelſtunde langſam kochen, damit das Mehl gar 
wird, quirlt die Suppe mit einigen Eidottern ab und reibt nach Belieben 
ein wenig Muskatnuß daran. Die kalte Griesmaſſe fchneidet man in 
länglich⸗viereckige Stücke und legt ſie in die angerichtete Suppe. 


139. Suppe mit Eierklößen. Die nach Angabe der vorigen 
Nummer bereitete legirte Suppe richtet man mit Eierklößen, welche nach 
No. 40 bereitet, und entweder mit einem Löffel ausgeſtochen oder mit 
einem Meſſer in länglich-viereckige Stücke geſchnitten find, an. Die Klöße 
dürfen jedoch nicht mehr kochen, ſondern man lege ſie in die Suppe, nach— 
dem dieſelbe in die Terrine gegoſſen iſt. 

Man kann auch die in der Bouillon gekochten und in ſaubere Stücke ge- 
ſchnittenen Wurzeln nebſt Suppenkräutern in die Suppe thun und an Stelle 
der Eierklöße Schwemmkloͤße nach No. 38 ober Nockeln nach No. 50 nehmen. 

140. Suppe mit eingelaufenen Nudeln. Wenn die Fleiſch⸗ 
brühe mit ein wenig Weißmehl verſetzt zum Kochen gebracht iſt, rühre 
man auf 1 Quart Suppe 1 Ei mit Mehl, ein wenig Muskatnuß und 
Salz zu einer dickflüſſigen Maſſe ein, laſſe dieſelbe entweder als feine 
Fäden vom Löffel oder als Tropfen durch die Löcher eines Schaumlöffels 
oder Durchſchlags in die kochende Suppe laufen, laſſe dieſe noch eine 
kurze Zeit kochen und quirle ſie mit Eidottern ab. 


141. Kräuter⸗Suppe mit gefülltem Kopfſalat. Man ver⸗ 
koche Fleiſchbrühe mit etwas Weißmehl zu einer dünnſeimigen Suppe, 
laſſe auch einige in gute Form geſchnittene Scheiben von jungem Sellerie 
darin weichkochen, ſetze Suppenkräuter, wie in No. 128, hinzu, ziehe 
die Suppe mit einigen Eidottern, ein wenig Sahne und einem Stückchen 
friſcher Butter ab, und gebe den farcirten Kopffalat in einer Aſſiette bez 
ſonders dazu. — Der Salat wird folgendermaßen bereitet: Man blan: 
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dire kleine feſte Köpfe Salat, von welchem man bie änßeren grünen 
Blätter beſeitigt hat, in kochendem Waſſer, laſſe ihn in kaltem Waſſer 
verkühlen und lege ihn auf ein Sieb zum Abtropfen. Nun ſtecke man 
in jeden Salatkopf ein wenig von der Fleiſchfarce Nr. 10 oder von dem 
Semmelteig No. 39, decke die Blätter wieder darüber, ſo daß von der 
Farce nichts zu ſehen iſt, und preſſe den Salat in der hohlen Hand zu 
ſchöner Form. Alsdann lege man die Salatköpfe eng aneinander in eine 
Caſſerole, gieße etwas gute, fette Fleiſchbrühe darüber, füge etwas Salz 
hinzu und laſſe fie mit Papier bedeckt auf gelindem Feuer langſam gar: 
und kurz einkochen. Wenn die Salatköpfe zu groß ſind, ſo kann man ſie 
beim Anrichten halbiren. 


142. Suppe mit Macaroni und Parmeſan⸗Käſe. Man 
koche eine hinreichende Menge Macaroni in Waſſer weich, kühle ſie in 
kaltem Waſſer ab und ſchneide ſie in kleine Stücke. Dann koche man von 
guter Fleiſchbrühe mit etwas Weißmehl eine dünnſeimige Suppe, quirle 
dieſe mit einigen Eidottern ab, miſche ein wenig Sahne, ein Stückchen 
friſche Butter, etwas geriebenen Parmeſankäſe und ein wenig geriebene 
Muskatnuß darunter und thue die Macaroni hinein. 


143. Krebs⸗Suppe. Zu 3 Quart Suppe koche man 45 Stück 
mittelgroße Krebſe in Waſſer mit Salz ab, nehme die Krebsſchwänze 
heraus, putze die Krebsnaſen ſauber aus, waſche und trockne ſie ab und 
fülle ſie entweder mit einer Fiſchfarce nach No. 15 und koche ſie in Waſſer 
oder Brühe ab, oder mit einer Krebsfarce nach No. 49 und backe ſie im 
Ofen. Alle rothe Schalen der Krebſe ſtoße man in einem Mörſer recht 
fein, ſchwitze ſie mit 12 Loth Butter auf gelindem Feuer ſo lange, bis 
die Butter ein wenig ſteigt und recht roth ift, füge dann 1 Quart Fleiſch— 
brühe, etwas geſchnittenen jungen Sellerie und die geſtoßenen weißen 
Unterbäuche der Krebſe hinzu, die man zuvor von der Galle und den 
grauen Faſern befreit haben muß, und laſſe dies eine halbe Stunde lang⸗ 
ſam kochen. Alsdann gieße man die Brühe durch ein feines Sieb in 
einen Napf, gieße noch ein wenig heiße Bouillon auf die Schalen und 
preſſe dieſe mit einer Kelle aus, daß alle Butter herauskommt. Nach 
einer Viertelſtunde nehme man mit einem Löffel die rothe Butter von 
der durchgegoſſenen Brühe ab und ſetze ſie in einer Caſſerole auf gelin— 
des Feuer, füge einige Eßlöffel voll Mehl hinzu, laſſe dies ein wenig 
ſchwitzen, gieße die von den Krebsſchalen abgegoſſene Brühe und noch 
etwa 2 Quart andere gute Fleiſchbrühe hinzu, quirle die Suppe recht 
glatt, laſſe fie eine Viertelſtunde kochen, ziehe fie mit 2—3 Eidottern 
und ein wenig Sahne ab und würze ſie mit etwas Muskatnuß. Beim 
Anrichten gebe man die abgeputzten Krebsſchwänze, die gefüllten Krebs— 
naſen, Krebsklöße nach No. 49, etwas in kleine Stücke geſchnittenen Spar⸗ 
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gel, Blumenkohl, Morcheln, auch wohl einen Löffel voll grüne Erbſen, 
welches Alles vorher beſonders abgekocht ſein muß, in die Suppe. Eine 
Priſe Zucker mildert den Geſchmack der Suppe lieblich. 


144. Suppe cardinale. Man kocht von guter Fleiſchbrühe 
mit etwas in Krebsbutter geſchwitztem Mehl eine ſeimige Suppe, ver: 
miſcht dieſe mit Graupen oder Reis (welches man wie in den Nummern 
133 und 134 beſonders gekocht hat) und quirlt ſie mit Eidottern ab. 
Einige Klößchen von Fiſch- oder Krebsfarce mag man in dieſe Suppe geben. 


145. Kalbfleiſch⸗Suppen. Man kann die von No. 133 bis 
142 beſchriebenen Suppen auch von Kalbfleiſchbrühe bereiten. Sie wer- 
den freilich weniger kräftig, als die von Rindfleiſchbrühe, jedoch auch 
wohlſchmeckend. — Das Kalbfleiſch wird gewaſchen, in kochendem Waſſer 
blanchirt, in kaltem Waſſer abgekühlt, in paſſende Stücke geſchnitten, 
ſauber ausgeputzt und mit dem durch ein Sieb gegoſſenen Blanchir— 
Waſſer wieder aufgeſetzt; nachdem man es dann gut ausgeſchäumt hat, 
thut man etwas Sellerie und Porree, eine Peterſilienwurzel und einige 
Mohrrüben nebft ein wenig Salz daran, läßt das Fleiſch weichkochen 
und gießt die Brühe alsdann durch ein Sieb. Das Fleiſch wird noch 
einmal ausgeputzt und in die von der Brühe bereitete Suppe gegeben. 


146. Hammelfleiſch⸗ Suppen. Gleichwie von Kalbfleiſchbrühe 
kann man auch von Hammelfleiſchbrühe die Suppen von No. 133 bis 
142 ſchmackhaft bereiten, nur muß das Fett von letzterer zuvor ſehr 
rein abgenommen werden. Außerdem kann man fid) der Hammelfleiſch⸗ 
brühe auch zur Zubereitung der Bohnen: und Kartoffel-Suppe, der Pa⸗ 
naden⸗Suppe No. 168 und der Suppen No. 150 und 174 bedienen. 


147. Suppe von Kälberlungen. Man wäſcht die zerſchnit⸗ 
tenen Lungen und das Herz recht ſauber, ſetzt ſie mit hinreichendem Waſ— 
ſer auf's Feuer, läßt ſie kochen, ſchäumt ſie gut aus, thut einige Suppen⸗ 
wurzeln, eine Zwiebel und etwas Salz hinzu, und läßt ſie langſam weich— 
kochen. Dann gießt man die Brühe durch ein Sieb, fügt etwas Weiß— 
mehl und Graupen, die wie in No. 133 vorher gekocht find, hinzu, kocht ba: 
von eine ſeimige Suppe, läßt dieſe mit etwas gehacktem jungen Sellerie: 
kraut, Kerbel und Peterſilie noch eine Viertelſtunde kochen und quirlt ſie 
mit einigen Eidottern ab. Man giebt Semmelklöße nach No. 39, oder 
kleine, rundgeſchälte und in Waſſer mit Salz weichgekochte Kartoffeln 
nebſt den in kleine ſaubere Stücke oder Scheibchen geſchnittenen Lungen 
in die Suppe. 


148. Hühner⸗Suppe. Man koche von einem oder mehreren 
alten Hühnern, welche man gut gereinigt, geſengt und gewaſchen hat, 
mit Waſſer oder leichter Rindfleiſchbrühe, Salz und Wurzelwerk eine 
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Bouillon und bereite von derſelben, wenn ſie durch ein Sieb gegoſſen it, 
Suppen, wie ſie in den Nummern 133 bis 142 angegeben ſind. Die 
Hühner werden, in ſaubere Stücke geſchnitten, in die Suppe gegeben. — 
Wenn man Graupen-, Reis- ober Gries-Suppe von dieſer Bouillon be- 
"reitet, kann man auch gefüllte Krebsnaſen, wie in No. 143, oder Sem: 
melklößchen nach No. 39, und abgekochten Spargel, Blumenkohl und 
Morcheln dazu nehmen. 

149. Tauben⸗Suppe. Nachdem die Tauben gut gereinigt, 
geſengt und gewaſchen ſind, ſetzt man ſie mit kochendem Waſſer auf, ſchäumt 
ſie gut ſaus, thut Suppenwurzeln und etwas Salz daran und kocht ſie 
weich. Die Brühe wird durch ein Sieb gegoſſen und mit etwas Weiß— 
mehl zu einer dünnſeimigen Suppe gekocht, in welche man gehackte Sup— 
penkräuter, wie in No. 128, garkochen läßt. Klößchen nach No. 39, oder 


Nockeln nach No. 50, oder Griesklöße nach No. 54 werden in Waffer ^. 


abgekocht und nebſt den in Hälften oder Viertel geſchnittenen Tauben 
in die Suppe gegeben, nachdem man dieſelbe mit einigen Eidottern legirt 
und nach Belieben mit ein wenig geriebener Muskatnuß gewürzt hat. 


150. Franzöſiſche Zwiebel⸗Suppe. Man ſchneide kleine weiße 
Zwiebeln in Hälften und dann in feine Scheiben, ſchwitze ſie mit Butter 
auf gelindem Feuer gelblich, laſſe einige Löffel Mehl damit durchſchwitzen, 
gieße Fleiſchbrühe oder auch nur kochendes Waſſer hinzu, und koche hier— 
von, nachdem das Mehl klargequirlt iſt, eine dünnſeimige Suppe, würze 
dieſelbe mit ein wenig geſtoßenem weißen Pfeffer, Salz und Muskatnuß, 
und richte ſie über geröſtete Scheiben von Milchbrod an. 


151. Pommerſche Suppe mit Bohnen. Man koche weiße 
Bohnen in Waſſer weich, ſtreiche einen Theil davon durch ein Sieb, fülle 
Fleiſchbrühe, welche etwas ſett ſein kann, darauf und koche hiervon mit 
ein wenig Weißmehl eine ſeimige Suppe, thue etwas feingehackten Ma— 
joran, Peterſilie und Kerbel und die ganzen Bohnen daran, und laſſe 
die Suppe noch eine Viertelſtunde kochen. Der in der Brühe weichge— 
kochte und in Stücke geſchnittene Sellerie kann auch in die Suppe gegeben 
werden. Vortrefflich eignet ſich Gänſeklein, als Flügel, Kopf, Hals, 
Beine, Magen und Herz, zu dieſer Suppe. Man koche daſſelbe, nach⸗ 
dem man es gut gereinigt hat, mit Waſſer, Salz und Wurzeln weich und 
bereite von der durchgegoſſenen Brühe die Suppe. Das Gänſeklein wird 
ausgepntzt und in die Suppe gegeben. 

152. Bohnen⸗Suppe mit Speck. Man koche ein Stück ſchwach⸗ 

geräucherten mageren Speck in Waſſer weich, gieße die Speckbrühe 
durch ein Sieb und nehme von derſelben das Fett ab. Zu gleicher Zeit 
koche man weiße Bohnen in Fluß- oder Regenwaſſer weich, gieße das 
Waſſer ab, ſchlage die Hälfte der Bohnen durch einen Durchſchlag, füge 
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die Speckbrühe, ein wenig Weißmehl, etwas feingehackten Majoran, 
Peterſilie, Kerbel und junges Selleriekraut hinzu, koche hiervon eine 
ſeimige Suppe, thue bie übrigen Bohnen hinein und [affe Alles zuſam⸗ 
men noch eine Viertelſtunde kochen. Der in Stücke geſchnittene Speck 
wird in die Suppe gegeben. 

153. Pommerſche Suppe mit Kartoffeln und Ente. Man 
koche eine Ente in Waſſer mit Wurzeln, Salz und einer kleinen Zwiebel 
weich und gieße die Brühe durch ein Sieb. Von derſelben mit dem Zu— 
ſatz von Rindfleiſchbrühe und Weißmehl koche man eine dünnſeimige 
Suppe, thue ein wenig feingehackten Majoran, Kerbel, Peterſilie und 
Selleriekraut daran, und laſſe kleine, rundgeſchälte, in Waſſer halb gar— 
gekochte Kartoffeln in der Suppe vollends garkochen. Beim Anrichten 
gebe man die in hübſche Stücke geſchnittene Ente in die Suppe. 


154. Kartoffel- Suppe. Man kocht die abgeſchälten und ab: 
gewaſchenen Kartoffeln in Waſſer halb gar, gießt das Waſſer ab, füllt 
wiederum ſiedendes Waſſer auf die Kartoffeln und läßt ſie vollends gar— 
kochen, doch nicht zerfallen. Nun ſchüttet man die Kartoffeln zum Ab— 
tropfen in einen feinen Durchſchlag, reibt ſie durch dieſen in den Sup— 
pentopf, gießt Fleiſchbrühe oder kochendes Waſſer darauf, fügt etwas 
Butter, etwas feingehackten Kerbel und Peterſilie, auch wohl junges Sel- 
leriekraut und feingehackten Schnittlauch nebſt dem nöthigen Salz hinzu, 
quirlt Alles gut untereinander und kocht hiervon eine ſeimige Suppe, 
welche man mit einigen Eidottern und etwas Sahne abquirlt, nach Be— 
lieben mit geriebener Muskatnuß und Pfeffer würzt und über würfelig 
geſchnittene, gelbgebratene Semmel anrichtet. 


155. Sauerampfer⸗Suppe. Man kocht von Fleiſchbrühe mit 
etwas in Butter gefchwitztem Mehl eine ſeimige Suppe, thut eine gute 
Handvoll Sauerampfer, der von den Stielen geſtreift, gewaſchen, in 
ſchmale Streifen geſchnitten und mit ein wenig Butter weich geſchwitzt 
iſt, hinein, läßt die Suppe noch eine kurze Zeit kochen, quirlt ſie mit 
einigen Eidottern, die mit etwas ſüßer oder ſaurer Sahne verdünnt ſind, 
ab und miſcht noch ein wenig friſche Butter darunter. Man giebt ent⸗ 
weder Reis, welcher nach No. 134 gekocht iſt, oder kleine rundliche ge- 
röſtete Semmelſcheiben oder verlorene Eier in die Suppe. 

Man kann übrigens auch den Sauerampfer, natürlich in größerer 
Menge, als oben angegeben, nachdem er in Butter weichgeſchwitzt iſt, 
durch ein feines Sieb ſtreichen, das Püree mit der wie oben mit Weiß— 
mehl ſeimig gebundenen Brühe vermiſchen und die Suppe wie vorher: _ 
gehend mit Eiern und Sahne legiren. 

156. Suppe mit gebackenen Mehlerbſen. Man kocht von 
Rindfleiſch- oder Kalbfleiſch-, Hühner- ober Taubenbrühe mit Weißmehl 
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eine dünnſeimige Suppe, thut Suppenkräuter und die würſelig geſchnit— 
tenen Wurzeln aus der Bouillon daran und zieht die Suppe mit einigen 
Eidottern ab. Die gebackenen Erbſen macht man folgendermaßen: Man 
rührt 2 Eier mit Mehl und ein wenig Salz zu einer dickflüſſigen Maſſe 
an und ſetzt Backbutter nach Nr. 20 auf's Feuer. Wenn die Butter heiß 
iſt, gießt man die Maſſe in einen Durchſchlag oder Schaumlöffel, hält 
denſelben über die heiße Butter und bäckt die Tropfen, welche durch die 
Löcher des Durchſchlags in die Butter fallen, hellgelb ans, legt ſie auf 
Löſchpapier, damit das Fett herauszieht, und giebt dieſe gebackenen Erb— 
ſen beim Anrichten in die Suppe. 


157. Einfache Linſen⸗Suppe. Gut verleſene und gewaſchene 
Linſen werden in Flußwaſſer weichgekocht und zum Abtropfen auf ein 
Sieb geſchüttet. Nun kocht man von Fleiſchbrühe mit etwas Braunmehl 
(ſ. No. 5) eine dünnſeimige Suppe, thut die Linſen nebſt etwas gehack— 
tem Kerbel und Peterſilie und dem in Würſel oder Scheibchen geſchnit— 
tenen Sellerie aus der Bouillon hinein und läßt Alles zuſammen noch 
eine Viertelſtunde kochen. Man kann bie Linſen-Suppe auch mit Speck— 
brühe, wie die Bohnen-Suppe in No. 152, bereiten. 


158. Kerbel⸗Suppe. Man ſchwitze etwas ſcheibig geſchnit— 
tenen Sellerie in wenig Butter, laſſe ihn aber nicht gelb werden, thue 
etwas Mehl hinzu, laſſe daſſelbe noch ein wenig ſchwitzen, fülle Fleiſch— 
brühe darauf und koche hiervon eine ſeimige Suppe, gieße dieſe durch 
ein Sieb, daß der Sellerie zurückbleibt, füge etwas feinblätterig gepflück— 
ten oder gehackten Kerbel hinzu und laſſe die Suppe noch eine Viertel— 
ſtunde langſam kochen; alsdann ziehe man ſie mit einigen Eidottern, 
etwas Sahne und friſcher Butter ab, und richte ſie über feine Scheiben 
von Milchbrod oder Semmel, welche zuvor im Ofen gelbgeröſtet oder in 
Butter gelbgebraten ſind, an. 

159. Suppe von Graupenſeim. Man koche Graupen mit 
Waſſer und ein wenig Butter recht weich, ſtreiche ſie durch ein Sieb, ver— 
ſetze den durchgeſtrichenen Seim mit Fleiſchbrühe und ein wenig Weiß— 
mehl, und koche eine ſeimige Suppe davon, ziehe dieſelbe mit einigen 
Eidottern, Sahne und ein wenig friſcher Butter ab, und richte ſie über 
feine Würfel von Milchbrod an. 


160. Hamburger Aal-Suppe. Für 12 Perſonen koche man 
nach der in No. 35 gegebenen Anweiſung von 8 Pfund Rindfleiſch eine 
Bouillon. Einen Aal von etwa 3 Pſund ſtreife man ab, nehme ihn 
aus, ſchneide ihn aus den Gräten und in Stücke von etwa zwei Finger 
Breite, und koche dieſe in etwas Waſſer mit Eſſig, einer Zwiebel, Ge: 
würz, Salz, ein wenig Salbei und einem Lorbeerblatt gar. Eine Vier— 
telmetze Birnen ſchneide man in Viertel, nehme die Kerngehäuſe heraus, 
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ſchäle die Birnen ab und koche fie mit Rothwein, Waffer, Zimmt unb 
Zucker weich. — Sellerie, Peterſilienwurzeln und Mohrrüben ſchneide 
man in erbſengroße Würfel und koche dieſe nebſt zwei Obertafſen voll 
feiner grüner Erbſen in Fleiſchbrühe weich. — Etwas Spargel putze 
man, ſchneide ihn in kleine Stücke und koche ihn in Waſſer weich. — 
Schwemmklöße oder Nockeln bereite man nach den Nummern 38 oder 50 
und koche ſie in Fleiſchbrühe gar. — Kräuter, wie Peterſilie, Kerbel, Ma— 
joran, Salbei, Eſtragon, Baſilikum, Thymian und Sellerieblätter, hacke 
man ſein und koche ſie mit etwas Brühe gar. — Nachdem man alle dieſe 
Vorbereitungen gemacht hat, lafſe man die durchgeſeihete Fleiſchbrühe 
kochen, füge die ebenfalls durchgeſeihete und rein abgefettete Aalbrühe 
nebſt einer halben Flaſche weißem Wein hinzu, miſche ſo viel Braun— 
mehl (No. 5) darunter, daß die Suppe ſeimig wird, laſſe dieſe eine 
Stunde langſam an der Seite des Feuers kochen, nehme Fett und Schaum 
von derſelben ab, thue die Kräuter, die Wurzeln und grünen Erbſen, 
den Spargel, die Birnen mit ihrer Brühe, den Aal und die Klöße hin— 
ein, und würze die Suppe, die einen ſüß-ſäuerlichen Geſchmack haben 
muß, mit dem nöthigen Salze und etwas geriebener Muskatnuß. 


161. Eine andere Aal⸗Suppe. Man ſtreife einen Aal ab, ſchneide 
ihn aus den Gräten und in großwürfelige Stücke, und koche dieſe mit 
Waſſer, Eſſig, Salbei, Zwiebel, Salz und Gewürz ab. Wenn der Aal 
verkühlt iſt, nehme man ihn aus der Brühe, gieße dieſe durch ein Sieb, 
entfette ſie, vermiſche ſie mit guter Fleiſchbrühe, thue Weißmehl daran 
und koche hiervon eine ſeimige Suppe. In derſelben koche man feinſadig 
geſchnittenes Wurzelwerk, als: Sellerie, Mohrrüben und Peterſilien— 
wurzeln, und einen guten Taſſenkopf voll grüner Erbſen weich, thue ſein⸗ 
gehackte Kräuter, als: Thymian, Baſilikum, Sauerampfer, Selleriekraut, 
Kerbel, Peterſilie, Salbei daran, legire die Suppe mit Eidottern und 
ſaurer Sahne, und richte ſie mit dem Aal und mit Fiſchklößen, die man 
von der Farce No. 15 gemacht und zur Hälfte in der Suppe gargekocht, 
zur anderen Hälfte aber in Backbutter gelbgebacken hat, an. 


162. Fiſch⸗Suppe. Man putze Hechte oder Zander oder Barſe 
ab, nehme ſie aus, waſche ſie recht rein, ſchneide ſie aus den Gräten und 
in kleine runde Stücke, koche die Hälfte derſelben in geſalzenem Waſſer 
gar; die andere Hälfte aber ſalze man ein, panire ſie mit Ei und gerie— 
bener Semmel, und brate ſie in Butter zu ſchöner hellbrauner Farbe. 
Von den von den Kiemen befreiten Köpfen und Gräten der ausgeſchnittenen 
Fiſche und einem guten Theil kleiner Fiſche, welche ebenfalls geputzt, aus— 
genommen und gut gereinigt ſind, koche man folgendermaßen eine Bouil— 
lon: Man thue etwas Butter in eine Caſſerole, belege den Boden derſelben 
mit ſcheibig geſchnittenem Wurzelwerk und Zwiebeln, lege die Fiſche 
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hinein, füge ein Lorbeerblatt, einige Gewürznägel und ein wenig Waifer 
hinzu, ſetze die Caſſerole auf nicht zu ſtarkes Feuer und laſſe die Fiſche 
ſo lange ſchmoren, bis die Flüſſigkeit kurz eingeſchmort iſt und ſich eine 
weißliche Glace auf dem Boden der Caſſerole gebildet hat. Dann gieße 
man Waſſer darauf, thue ein wenig Salz daran, laſſe die Brühe etwa 
eine Stunde langſam kochen und gieße ſie durch ein feines Sieb. Nun 
ſchwitze man etwas ſcheibig geſchnittenen Sellerie in Butter gelblich, 
thue Mehl hinzu, laſſe dies noch ein wenig ſchwitzen, fülle die entfettete 
Fiſch⸗Bouillon darauf, koche hiervon eine ſeimige Suppe, ſtreiche dieſe 
durch ein Sieb, laſſe ſie mit etwas gehacktem Kerbel, Peterſilie und 
jungem Selleriekraut noch eine kurze Zeit kochen, quirle ſie mit einigen 
Eidottern und etwas friſcher Butter ab und richte ſie mit den gekochten 
und gebackenen Fiſchſtücken an. Nach Belieben kann man anch einige 
von der Farce No. 15 bereitete Fiſchkloͤße in die Suppe geben. 


163. Eine andere Fiſch⸗Suppe. Man koche geſchälte Kar⸗ 
toffeln in Waſſer gar, reibe ſie durch ein Sieb, fülle Fiſch-Bouillon, nach 
No. 162 bereitet, darauf, thue ein wenig Weißmehl daran, quirle Alles 
gut untereinander und laſſe es kochen, füge etwas gehackten Kerbel und 
Peterſilie hinzu und quirle.die Suppe, welche gut feimig fein muß, mit 
einer Liaiſon von Eidottern und Sahne ab. Nach Belieben kann man 
etwas würfelig geſchnittene und in Butter gelbgebratene Semmel in 
dieſe Suppe geben. 


164. Mock⸗Turtle⸗ Suppe. Man nimmt hierzu einen recht wei— 
ßen, ſauber abgebrühten Kalbskopſ, trocknet denſelben gut ab, ſengt ihn 
auf einer Spiritusflamme, ſchneidet ihn unten und oben der Länge nach 
auf, löſt mit einem ſcharfen Meſſer die fleiſchige Kopfhaut von dem Kno— 
chen los, läßt die Kopfhaut in lauwarmem Waſſer recht weiß wäſſern, 
blanchirt ſie und kocht ſie in fetter Fleibſchrühe oder in Waſſer mit etwas 
Fett von der Fleiſchbrühe, einer Zwiebel, Salz, Wurzelwerk und ein 
wenig Gewürz weich. Man läßt den Kalbskopf in der Brühe verkühlen, 
legt ihn auf eine flache Schüſſel, deckt ein naſſes Tuch darüber, legt ein 
mit einigen Gewichten beſchwertes Bretchen darauf und läßt den Kopf 
erkalten. Die Brühe ſeiht man durch ein Tuch. — Die Hirnſchale des 
abgehäuteten Kopfes haut man auf, nimmt das Gehirn heraus, legt 
daſſelbe in kaltes Waſſer, befreit es von den Häuten, kocht es in Waſſer 
mit Eſſig und Salz eine Viertelſtunde und läßt es erkalten. Die Zunge 
ſchneidet man heraus, blanchirt ſie und kocht ſie mit dem Kalbskopf weich. 
Die Knochen des Kalbskopfes zerhackt man, legt ſie in eine Caſſerole, 
deren Boden mit etwas Butter, ſcheibig geſchnittenen Suppenwurzeln 
und Zwiebeln bedeckt ijt, fügt etwas Peterſilie, einige Blättchen Baſili⸗ 
kum, ein wenig Thymian, ein Lorbeerblatt und ein Weinglas voll Waſſer 
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hinzu, läßt dieſes auf nicht zu ſtarkem Feuer zugedeckt [o lange ſchmoren, 
bis ſich auf dem Boden der Caſſerole eine braune Glace gebildet hat, 
gießt etwas Waſſer darauf, läßt die Brühe einige Stunden ſehr langfam 
kochen und ſeiht ſie durch ein Tuch. — Von Rindfleiſch und Kalbfleiſch 
kocht man während der Zubereitung des Kalbskopfes eine recht gute 
Bouillon und ſeiht diefe ebenfalls durch ein Tuch. Alsdann ſchwitzt man 
Butter und Mehl gelblich, füllt die Fleiſchbrühe, die Jüs von den Kno— 
chen und die Brühe von dem Kalbskopf (Alles gut entfettet) darauf, 
kocht hiervon eine ſeimige Suppe, läßt ſie einige Stunden an der Seite 
des Feuers kochen und nimmt während dieſer Zeit den Schaum und das 
Fett, welches ſich auf der Oberfläche der Suppe ſammelt, öfters ab. 
Wenn die Suppe von der Knochen-Jüs nicht braun genug werden ſollte, 
ſo färbt man ſie mit ein wenig Fleiſch- oder Zucker-Jüs. Ein wenig 
Cayenne-Pfeffer (linſengroß auf eine Suppe für 12 Perſonen ober 3—4 
Quart) wird ebenfalls an die Suppe gethan. — Während die Suppe 
nun klarkocht, ſchneidet man den erkalteten Kalbskopf und die abgezogene 
Zunge in fingergliedlange und halbfingerbreite ſaubere Stücke, oder 
ſticht mit einem Ausſtecher von 1 Zoll Durchmeſſer runde Stücke daraus 
und kocht diefelben mit etwas Madera und guter Fleiſchbrühe kurz ein. 
Von der Hühnerfarce No. 14 formt man mittelft zweier Theelöffel kleine 
Kneffs (ſ. d. Seite 9), kocht dieſe in Fleiſchbrühe gar und bereitet dann 
noch andere runde Klößchen, welche Schildkröteneier vorſtellen ſollen, auf 
folgende Weiſe: Die Dotter von 3 hartgekochten Eiern ſtreicht man durch 
ein Sieb und vermiſcht ſie mit etwas Hühnerfarce oder in Ermangelung 
derſelben mit ein wenig Salz, Muskatnuß, einem nußgroßen Stückchen 
Butter, etwas Mehl und einem rohen Eidotter, dreht hiervon ſehr 
kleine runde Klöße und kocht dieſe ebenſalls gar. Das gekochte Gehirn 
trocknet man auf einem Tuche ab, ſchneidet es in kleine Stücke, panirt 
dieſe mit Ei und Semmel, und bäckt ſie in Backbutter gelbbraun aus. — 
Iſt nun Alles ſo weit vorbereitet, ſo gießt man eine halbe Flaſche gu— 
ten Madera an die Suppe, würzt ſie mit dem nöthigen Salze, thut den 
Kalbskopf, die Kneffs, die Eierklöße und das gebackene Gehirn hinein 
und richtet ſie an. — Wenn man der Suppe die grünliche Farbe geben 
will, welche der echten Schildkröten-Suppe eigen iſt, ſo blanchirt man 
ein paar Hände voll Sauerampfer, ſtreicht ihn durch ein Sieb und miſcht 
das Püree unter die Suppe. 


165. Ruffifche Suppe. Etwas Sauerkohl kocht man mit einem 
Stück ungeſalzenem Schweinebauch in Fleiſchbrühe weich, legt einige 
Bratwürſte dazu, läßt dieſe gardämpfen, nimmt die Würſte und das 
Schweinefleiſch heraus, und thut den Kohl zum Abtropfen in einen Durch— 
ſchlag. — Nun kocht man von guter Fleiſchbrühe mit der entfetteten 
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Kohlbrühe und etwas in Butter geſchwitztem Mehl eine ſeimige Suppe, 
ſchneidet den Kohl einige Male durch, thut ihn in die Suppe und zieht 
dieſelbe mit einigen Eidottern und etwas ſaurer Sahne ab. Das Schwei— 
nefleiſch, ein Stück Rindfleiſch aus der Bouillon und die abgehäutete 
Bratwurſt ſchneidet man in kleine Stücke und thut ſie in die Suppe. — 
Wenn dieſe Suppe mit recht kräftiger Brühe bereitet iſt, ſchmeckt ſie 
vortrefflich. 


166. Suppe Potrock. Mohrrüben, Sellerie und Peterſilien⸗ 
wurzeln ſchneidet man in feine Fäden und blanchirt ſie in Waſſer; ſaure 
Gurken ſchält man und ſchneidet ſie in eben ſolche Fäden. Von kräftiger 
Fleiſchbrühe, welche von Rindfleiſch, Kalbfleiſch und einem alten Huhn 
bereitet iſt, kocht man mit etwas Weißmehl (No. 5) eine ſeimige Suppe, 
thut die geſchnittenen Wurzeln und Gurken hinein und läßt ſie weich— 
kochen. Etwas Sauerampfer ſchwitzt man in Butter weich, ſtreicht ihn 
durch ein feines Sieb, miſcht das Püree nebſt etwas ſaurer Gurkenbrühe 
unter die Suppe, zieht dieſe kurz vor dem Anrichten mit Eidottern und 
ſaurer Sahne ab, und thut das in ſaubere Stücke geſchnittene Huhn, 
nach Belieben auch Fiſchklöße von der Farce No. 15, hinein. 


167. Grünkohl⸗Suppe. Einige Hände voll Haſergrütze werden 
mit kochendem Waffer abgebrüht, einigemal mit kaltem Waſſer nachge— 
ſpült und mit Waſſer gekocht. — Grünkohl wird verleſen und blanchirt, 
dann feingehackt und in Fleiſchbrühe weichgekocht. — Echte Kaſtanien 
werden abgeſchält, durch Abbrühen von der Haut befreit und mit etwas 
Fleiſchbrühe, ein wenig Butter, Salz und Zucker weichgeſchmort. — So— 
bald die Hafergrütze ſeimig iſt, ſtreicht man ſie durch ein feines Sieb, 
gießt den Seim in den Suppentopf, vermiſcht ihn mit Fleiſchbrühe, ſügt 
den Grünkohl hinzu, läßt die Suppe kurze Zeit kochen, würzt ſie mit dem 
nöthigen Salz und etwas Zucker, thut die Kaſtanien hinein und richtet 
fie über Scheibchen oder Würfel von Schweinefleiſch oder Bratwurſt an. 
Statt der Kaſtanien kann man auch kleine Kartoffeln, die abgekocht, rund— 
geſchält und in Butter gelbgebraten ſind, in dieſe Suppe geben. 


168. Fränkiſche Panaden⸗Suppe. Man ſchält alte Semmel 
ab, reibt ſie auf einem Reibeiſen, ſiebt ſie durch einen großlöcherigen 
Durchſchlag, bratet ſie in Butter ſchön gelb und ſchüttet ſie zum Ab— 
tropfen der Butter auf ein Sieb. Dann läßt man Fleiſchbrühe kochen, 
thut die gebratene Semmel hinein, läßt ſie kurze Zeit kochen und quirlt 
die Suppe mit einigen Eidottern und etwas Sahne ab. 


169. Rumford'ſche Suppe. Man zerhackt Bratenknochen oder 
rohe Knochen, ſetzt ſie mit Waſſer auf's Feuer, thut Wurzelwerk und ein 
Stück Speck oder Schweinefleiſch hinzu, läßt dieſes ſo lange langſam 
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kochen, bis der Speck oder das Fleiſch weich ijt, gießt die Brühe durch 
ein Sieb, entfettet ſie und läßt ſie wieder kochen. Anf 2 Quart Suppe 
kocht man 4 Loth Graupen mit etwas Waſſer weich und ſeimig und thut 
ſie in die kochende Brühe; daſſelbe geſchieht mit 2 bis 3 Händen voll 
gelber Erbſen, die durch einen Durchſchlag gerieben werden müſſen, im 
Fall ſie zu dickhülſig ſind. Geſchälte und in Stücke geſchnittene Kar— 
toffeln kocht man in Waſſer halb gar, thut ſie in die Suppe und läßt ſie 
vollends garkochen, fügt noch etwas gehackte Peterſilie und die in Stücke 
geſchnittenen Wurzeln aus der Brühe hinzu, würzt die Suppe mit Salz 
und richtet ſie über das in Stücke geſchnittene Fleiſch und geröſtete Sem— 
melſcheiben an. 


III. Püree-Suppen. 


170. Suppe à la reine. Von 4 Pfund Rindfleiſch, 2 Pfund Kalb— 
fleiſch und einem alten Huhn, welches gut gereinigt und gewaſchen iſt, 
kocht man mit 6 Quart Waſſer und Wurzeln, wie in No. 35, eine 
Bouillon. Wenn das Huhn weich iſt, nimmt man es heraus, läßt es 
verkühlen, löſt das Fleiſch davon ab und ſchneidet das weiße Bruſtfleiſch 
in fingergliedlange und federkieldicke Stücke. Das übrige Fleiſch ſtößt 
man mit 2 Loth abgeſchälten ſüßen Mandeln in einem Mörſer fein, fügt 
4 Loth in Bouillon weichgedünſteten Reis und die Dotter von 6 hart: 
gekochten Eiern hinzu, ſtößt Alles recht fein, ſtreicht es durch ein feines 
Sieb und verdünnt es mit etwas Sahne. Wenn die Bouillon durchge— 
goſſen und entfettet iſt, ſetzt man ſie wieder auf's Feuer, läßt ſie bis zu 
etwa 3 Quart einkochen und vermiſcht ſie kurz vor dem Anrichten mit 
dem durchgeſtrichenen Hühnerfleiſch und etwas friſcher Butter. Nachdem 
man dann die Suppe hinlänglich geſalzen hat, richtet man ſie an und 
thut das geſchnitteue Hühnerfleiſch nebſt Semmelſchnittchen, welche wie 
das Hühnerfleiſch geſchnitten und in Butter ſchön gelbgebraten worden, 
hinein. 


171. Suppe mit Püree von Geflügel. Zu dieſer Suppe kann man 
die Reſte von gebratenen Hühnern, Kapaunen oder Putern febr gut 
verwenden. Das weiße Fleiſch dieſer Reſte wird von Haut und Sehnen 
befreit, mit ein wenig Semmelbrei, welchen man von abgeſchälter Sem— 
mel und Milch gekocht hat, im Mörſer feingeſtoßen, mit ein paar rohen 
Eidottern vermiſcht, durch ein feines Sieb geſtrichen, mit ſüßer Sahne 
verdünnt und bis zum Anrichten bei Seite geſtellt. Die Knochen des 
Geflügels werden im Mörſer geſtoßen oder zerhackt und mit ſo viel 
Fleiſchbrühe, als man zur Suppe braucht, eine Stunde langſam aus— 
gekocht; die Brühe wird dann durch ein Tuch geſeiht, mit ein wenig 
Weißmehl zu einer ganz dünnſeimigen Suppe verkocht und beim Anrich— 
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ten mit bem durchgeſtrichenen Hühnerfleiſch und einem Stückchen friſcher 
Butter abgezogen. Man giebt weichgekochten Reis oder Hühnerklöße 
von der Farce No. 14 in dieſe Suppe. 


172. Suppe mit Püree von Wurzeln, weiß oder braun. 
Man ſchwitze etwas in Scheiben geſchnittenen Sellerie und einige weiße 
Rüben in Butter mit einer guten Schnitte Schinken auf gelindem Feuer 
weich und weiß, thue einige Löffel Mehl daran und ſchwitze es noch 5 
bis 10 Minuten, laſſe es aber nicht braun werden. Dann fülle man 
gute entfettete Bouillon darauf, quirle das Mehl recht klar, (affe die 
Suppe kochen, ſtreiche ſie durch ein Sieb, würze ſie mit Pſeffer und Salz, 
und laſſe ſie wiederum kochen. Beim Anrichten ziehe man ſie mit einigen 
Eidottern ab und gebe gebratene Semmelſchnitte, wie in No. 170, hin: 
ein. — Will man die Suppe braun haben, ſo ſchwitze man einige ge— 
ſchuittene Mohrrüben mit den Wurzeln weich, jülle mit der Bouillon 
etwas Fleiſch⸗Jüs darauf, oder färbe die Suppe mit Zucker⸗-Jüs, und 
ziehe ſie nicht mit Eiern ab. | 

173. Suppe à la Crécy mit Ente. Man kocht eine gutge⸗ 
reinigte Ente mit Waſſer, Wurzeln, einer Zwiebel, ein wenig Gewürz 
und etwas Salz weich und gießt die Brühe durch ein Tuch. Eine gute 
Handvoll recht rothe Mohrrüben und einige weiße Rüben ſchneidet man 
in feine Scheiben, ſetzt ſie mit etwas Butter, einer Schnitte magerem 
Schinken und ein wenig Waſſer auf gelindes Feuer, läßt ſie zugedeckt 
weichdünſten, fügt etwas in Butter weißgeſchwitztes Mehl, die eutfet- 
tete Entenbrühe und andere gute Fleiſchbrühe hinzu, quirlt Alles gut 
untereinander, läßt die Suppe aufkochen und ſtreicht ſie durch ein feines 
Sieb. Man läßt nun die Suppe, welche gut ſeimig, aber auch nicht zu 
dick ſein muß, wiederum aufkochen und dann an der Seite des Feuers 
ſehr langſam etwa eine halbe Stunde kochen, und nimmt dabei öfters 
den Schaum und das Fett davon ab, würzt ſie mit Salz und Zucker, nach 
Belieben auch mit etwas Pfeffer, und richtet ſie mit Reis, der wie in 
No. 134 gekocht iſt, oder mit Parmeſan-Croutons (No. 128) und mit 
der in kleine ſaubere Stücke geſchnittenen Ente an. 


174. Suppe mit Püree von weißen Rüben. Zu 4 Quart Suppe 
putzt man etwa 4 Metze weiße Rüben, ſchneidet fie in Scheiben, blan— 
chirt ſie, dünſtet ſie mit Waſſer oder Fleiſchbrühe und ein wenig Butter 
weich, ſtreicht ſie durch ein Sieb, vermiſcht ſie mit Fleiſchbrühe, ſügt ein 
wenig in Butter geſchwitztes Mehl hinzu, kocht hiervon eine ſeimige Suppe, 
und richtet dieſelbe, nachdem man ſie mit Salz, nach Belieben auch mit 
Pfeffer und Muskatnuß gewürzt und ein wenig Sahne oder friſche But— 
ter darangethan hat, über würfelig geſchnittene und gelbgebratene Sem— 
mel an. N 
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175. Suppe von Linſen⸗Püree mit Rebhuhn. Man kocht 
ein ſauber vorbereitetes Rebhuhn in Fleiſchbrühe weich, gießt die Brühe 
durch ein Sieb und läßt das Rebhuhn erkalten. Ebenſo kocht man zuvor 
gewaſchene Linſen in Waſſer weich und ſtreicht fie durch ein Sieb. Dann 
ſchwitzt man etwas ſcheibig geſchnittenen Sellerie und eine Schnitte 
Schinken in Butter, fügt ein wenig Mehl hinzu, läßt dieſes gelb ſchwi— 
tzen, füllt gute Fleiſchbrühe nebſt der Brühe von dem Rebhuhn darauf, 
läßt dies kochen, gießt es durch ein Sieb, vermiſcht es mit den durch— 
geſtrichenen Linſen, färbt die Suppe, welche gut ſeimig ſein muß, mit 
etwas brauner Fleiſchbrühe oder mit einigen Tropſen Zucker-Jüs bräun⸗ 
lich, läßt ſie an der Seite des Feuers noch etwa eine halbe Stunde lang— 
ſam kochen, nimmt den Schaum und das Fett von derſelben ab und 
würzt ſie mit dem nöthigen Salz. Das Rebhuhn wird in Filets ge— 
ſchnitten, wie das Huhn in No. 170, und nebſt in Butter gelbgebratenen 
Semmel⸗Croutons beim Anrichten in die Suppe gegeben. Statt des 
Rebhuhns kann man auch gepökelte Schweinsohren, die in Waſſer 
weichgekocht und nach dem Erkalten in etwa zolllange und federkielbreite 
Streifen geſchnitten ſind, oder Bratwurſt, welche gargedünſtet, abgehäu— 
tet und in dünne Scheiben geſchnitten iſt, in die Suppe geben. 


176. Suppe mit Püree von grünen Erbſen. Zu 3 Quart 
Suppe hülſet man 14 Metze Schoten aus, kocht ſie mit Waſſer und ein 
wenig Butter weich, ſtreicht ſie mit einer Hand voll Kerbel und Peter— 
ſilie, welches man in Waſſer recht grün blanchirt hat, durch ein feines 
Sieb, gießt Fleiſchbrühe darauf, thut ein wenig Weißmehl, Salz und 
Zucker dazu, und kocht hiervon eine ſeimige Suppe. Man läßt dieſe an 
der Seite des Feuers eine gute halbe Stunde ſacht kochen, nimmt den 
Schaum und das Fett davon ab, richtet ſie an und thut würfelig ge— 
ſchnittene und in Butter gebratene Semmel oder Krebsklöße (No. 49) 
hinein. 


177. Suppe von Erbſen Püree mit Schweinsſchnauze. 
Die gelben Erbſen wäſcht man, kocht ſie mit einer Mohrrübe und etwas 
Sellerie in Waſſer weich und ſtreicht ſie durch ein Sieb. Eine gepökelte 
Schweinsſchnauze ſengt man, kocht ſie in Waſſer weich und ſchneidet ſie 
nach dem Erkalten, wie das Schweinsohr in No. 175, in feine Streifen. 
Auf die durchgeſtrichenen Erbſen füllt man Fleiſchbrühe, nach Belieben 
auch etwas von der Brühe, in welcher die Schweinsſchnauze gekocht iſt, 
fügt ein wenig in Butter geſchwitztes Mehl hinzu, kocht hiervon eine 
ſeimige Suppe, läßt dieſe eine halbe Stunde ſacht an der Seite des 
Feuers kochen, nimmt den Schaum davon ab, würzt fie mit einer kleinen 
Priſe feingeriebenem Majoran, miſcht im Augenblicke des Anrichtens 
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ein wenig friſche Butter darunter und thut bie geſchnittene Schweins— 
ſchnauze nebſt in Butter gebratenen Semmel-Croutons hinein. 


178. Erbſen⸗Suppe auf eine andere Art. Schwach ge: 
räucherter magerer Speck wird in Waſſer weichgekocht; Erbſen werden 
verleſen, gewaſchen und in Waſſer weichgekocht; die Hälfte derſelben 
wird durch ein Sieb geſtrichen und mit Fleiſchbrühe, etwas von der ent— 
fetteten Speckbrühe und ein wenig Weißmehl zu einer dünnſeimigen 
Suppe gekocht; alsdann ſchüttet man die ganzen Erbſen dazu, ſügt ein 
wenig feingehackten Majoran und Peterſilie, anch kleinwürfelig geſchnit— 
tenen Sellerie aus der Bouillon hinzu, und läßt die Suppe noch eine 
Viertelſtunde kochen. Der Speck wird in kleine Stücke geſchnitten und 
in die Suppe gegeben. 


179. Suppe von Sellerie⸗Püree. Man ſchneide Sellerie in 
Scheiben, blanchire ihn in Waſſer und ſchwitze ihn mit Butter und einem 
Stück Schinken weich, thue einige Löffel Mehl daran, ſchwitze es noch 
ein wenig, fülle Fleiſchbrühe darauf, koche hiervon eine ſeimige Suppe, 
ſtreiche dieſe durch ein Sieb und laſſe ſie noch einmal kochen. Beim An— 
richten thue man etwas Reis, der mit Fleiſchbrühe weichgedünſtet iſt, in 
i Suppe und ziehe bieje mit einigen Eidottern und etwas friſcher 

utter ab. 


180. Suppe von Maronen⸗Püree. Man ſchält die Maro⸗ 
nen, brüht ſie mit kochendem Waſſer, zieht die braune Haut davon ab, 
ſetzt ſie mit etwas Fleiſchbrühe auf gelindes Feuer, läßt ſie weichdäm— 
pfen, ſtreicht ſie durch ein feines Sieb, vermiſcht ſie mit guter Fleiſch— 
brühe, fügt etwas Weißmehl, Salz und Zucker hinzu, und kocht hiervon 
eine ſeimige Suppe. Man färbt dieſelbe mit etwas Fleiſch-Jüs oder 
gebranntem Zucker bräunlich, läßt ſie an der Seite des Feuers eine 
halbe Stunde oder noch länger langſam kochen, damit ſie recht klar wird, 
und nimmt dann und wann den Schaum ab, der ſich auf der Oberfläche 
der Suppe ſammelt. Beim Anrichten giebt man Rebhühnerfleiſch, wel— 
ches wie das Hühnerfleiſch in No. 170 in kleine längliche Stücke ge— 
ſchnitten iſt, und ebenſo geſchnittene gebratene Semmel in die Suppe, 
auch kann man von den gedämpften Maronen einige, die ganz geblieben 
ſind, zurücklaſſen und ebenfalls in die Suppe thun. 


181. Suppe von Wild⸗Püree. Zu dieſer Suppe eignen ſich die 
Vorderblätter, der Hals und die Bruſt vom Reh oder Hirſch. Man 
dämpfe ein Blatt in Butter weich, laſſe es verkühlen, ſchneide das beſte 
Fleiſch davon ab, hacke es fein, ſtoße es mit ein wenig Brühe im Mörſer 
ganz fein und ſtreiche es durch ein Sieb. Vom kleingehauenen Halſe 
und von der Bruſt, wenn beides noch friſch iſt, bereite man eine Jüs 
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nach No. 34. Wenn dieſe ausgekocht, durchgegoſſen und entfettet iſt, 
ſchwitze man geſchnittene Wurzeln und ein Stück Schinken in Butter, 
thue einige Löffel Mehl daran, ſchwitze dies gelblich, fülle die Wild-Jüs, 
etwas Rindfleiſchbrühe, den entfetteten und durchgegoſſenen Fond vom 
gedämpften Blatt und eine Flaſche Rothwein darauf, koche hiervon eine 
dünnſeimige Suppe, laſſe dieſe zur Seite des Feuers eine Stunde lang— 
ſam kochen, nehme dann den Schaum und das Fett davon ab, gieße die 
Suppe durch ein Sieb, würze fie mit Pfeffer und Salz, und vermiſche 
ſie kurz vor dem Anrichten mit dem durchgeſtrichenen Fleiſch. Mit dem 
Fleiſche vermiſcht darf die Suppe nicht mehr kochen, weil ſie ſonſt kraus 
wird. Man richtet ſie mit gebratenen Semmel-Croutons und etwas in 
feine Filets geſchnittenem Wildfleiſch an. — Von Haſen wird die Suppe 
ebenſo bereitet. 


182. Suppe mit Rebhühner⸗Püree. Man ſchabe das Bruſt⸗ 
fleiſch eines alten Rebhuhnes aus der Haut und den Sehnen, und be: 
reite davon eine Farce wie die Kalbfleiſchfarce No. 10. Mehrere alte 
Rebhühner dämpfe man in Butter ſo weich als möglich, ſchneide das 
Fleiſch davon ab, hacke es fein, ſtoße es mit ein wenig Bouillon im 
Mörfer ganz fein und ſtreiche es durch ein Sieb. Dann ſtoße man die 
Knochen ſämmtlicher Rebhühner in einem Mörſer fein, ſetze ſie mit 
Fleiſchbrühe und Wurzelwerk auf's Feuer, laſſe ſie eine Stunde lang— 
ſam kochen, ſeihe die Brühe durch ein Tuch, vermiſche ſie mit etwas 
Fleiſch- oder Zucker⸗Jüs, füge etwas Weißmehl hinzu und koche hiervon 
eine dünnſeimige Suppe. Man laſſe dieſe an der Seite des Feuers 
langſam kochen, nehme kurz vor dem Anrichten den Schaum davon ab, 
vermiſche die Suppe durch gutes Quirlen oder durch Aufziehen mit der 
Suppenkelle mit dem durchgeſtrichenen Rebhühnerfleiſch und mit etwas 
friſcher Butter, und würze ſie mit dem nöthigen Salz. Die Suppe muß 
gut ſeimig, hellbraun und recht glatt ſein, und darf, wie die Suppe in 
der vorigen Nummer, nach der Vermiſchung mit dem durchgeſtrichenen 
Fleiſche nicht mehr kochen. Von der Farce macht man kleine Klöße, kocht 
dieſe in Fleiſchbrühe gar und legt ſie beim Anrichten in die Suppe. — 
Von Krammetsvögeln wird eine Suppe ebenfo bereitet, bod) gebe man 
an Stelle der Klöße gebratene Semmelſchnitte in die Suppe, und hüte 
ſich, daß durch die geſtoßenen Knochen die Suppe nicht bitter werde; man 
koche ſie deswegen, ſtatt mit Bouillon, mit Waſſer aus; man verliert 
dann, im Fall die Brühe ſehr bitter werden ſollte und man nicht viel 
davon gebrauchen kann, wenigſtens keine Bouillon. 


183. Suppe mit Kalbfleiſch⸗Püree. Hat man Reſte von Kalbs— 
braten, ſo kann man dieſelben ſehr paſſend zu dieſer Suppe verwenden. 
Man ſchneide das Fleiſch von den Knochen ab, putze es ſauber aus, hacke 
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es fein und ſtoße es mit etwas Brei, den man von einem abgeſchälten 
Milchbrod und Milch gekocht hat, in einem Mörſer recht fein, vermiſche 
es mit einigen rohen Eidottern und ſtreiche es durch ein Sieb. Die 
Bratenknochen zerhacke man, ſetze fie mit Waſſer und etwas Wurzelwerk 
auf's Feuer, laſſe fie 2 — 3 Stunden ſacht kochen und ſeihe die Brühe 
durch ein Tuch. Etwas Sellerie ſchneide man in dünne Scheiben, laſſe 
ihn mit etwas Butter auf gelindem Feuer ein Weilchen ſchwitzen, füge etz 
was Mehl hinzu, laſſe dies noch ein wenig ſchwitzen, gieße die Brühe 
von den Kalbsknochen und etwas gute Rindfleiſchbrühe darauf, koche 
hiervon eine dünnſeimige Suppe, gieße dieſelbe durch ein Sieb und laffe 
ſie bis zum Anrichten an der Seite des Feuers facht kochen. Alsdann 
vermiſche man das durchgeſtrichene Fleiſch nebſt etwas Sahne und ein 
wenig friſcher Butter durch tüchtiges Quirlen mit der Suppe und richte 
dieſe mit Hühnerklößen von der Farce No. 14 oder mit in Brühe weich— 
gekochtem Reis an. 


184. Suppe mit Blumenkohl⸗Püree. Recht weißen Blumen⸗ 
kohl putzt man ab, wäſcht ihn, kocht ihn in Waſſer mit Salz halb gar, 
gießt das Waſſer davon ab und kocht den Kohl mit etwas Fleiſchbrühe 
und ein wenig guter Butter vollends gar: die beſten kleinen Roſen läßt 
man dann zurück, um ſie in die Suppe zu geben; den übrigen Kohl ſtreicht 
man durch ein feines Sieb. — Von guter Fleiſchbrühe und etwas Weiß— 
mehl (No. 5) kocht man eine dünnſeimige Suppe, vermiſcht dieſe mit 
dem durchgeſtrichenen Blumenkohl und zieht ſie kurz vor dem Anrichten 
mit einigen Eidottern, etwas Sahne und ein wenig frifher Butter ab. 
Den zurückgelaſſenen Blumenkohl und Hühnerfleiſch, welches in kleine 
ſaubere Stücke geſchnitten iſt, giebt man in die Suppe. 


185. Suppe chasseur. Man ſchneide etwas Sellerie, einige 
Mohrrüben und eine Peterſilienwurzel in Scheiben, ſchwitze dies mit 
einer guten Schnitte magerem Schinken in Butter gelblich, füge 
einige Löffel Mehl hinzu, laſſe dies ebenſalls gelblich ſchwitzen, fülle 
gute Rindfleiſchbrühe und Fleiſch⸗Jüs nebſt einer halben Flaſche Rhein- 
wein darauf und koche hiervon eine ſeimige Suppe. Einige Rebhühner 
brate man in Butter gar, laſſe ſie erkalten und ſchneide die Brüſte der⸗ 
ſelben aus. Die Gerippe der Rebhühner ſtoße man in einem Mörſer 
ſo fein, als möglich, thue ſie in die kochende Suppe, rühre Alles gut 
untereinander, ſtreiche die Suppe durch ein feines Sieb, ſetze einige Glä— 
ſer Madera, hirſekorngroß Cayenne-Pſeffer und das nöthige Salz hin— 
zu, und mache ſie wiederum ſiedendheiß, laſſe ſie aber nicht kochen. Die 
Brüſte der Rebhühner werden in feine Scheiben geſchnitten und beim 
Anrichten in die Suppe gegeben. 


186. Windſor⸗Suppe. Man koche von 4 Pfd. Rindfleiſch, 2 Pfd. 
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Kalbfleiſch mit 6—7 Quart Waſſer, einigen Suppenwurzeln und wenig 
Salz eine Bouillon, gieße dieſe ab, koche darin einen kleinen Puter weich 
und gieße die Brühe, welche jetzt bis zu 4 Quart eingekocht ſein wird, 
durch ein Tuch. Dann ſchneide man etwas Wurzelwerk in Scheiben, 
ſchwitze es mit einer Schnitte Schinken in Butter, füge einige Löffel 
Mehl hinzu, miſche Alles gut untereinander, laſſe es noch ein wenig 
ſchwitzen, fülle die entfettete Brühe und eine halbe Flaſche Rheinwein 
darauf, ſetze einen Stengel Thymian und ein wenig Majoran hinzu, 
koche hiervon eine dünnſeimige Suppe, gieße dieſelbe durch ein Sieb und 
laſſe ſie an der Seite des Feuers wiederum langſam kochen. Von dem 
weißen Bruſtfleiſch des Puters ſchneide man kleine Filets (ſ. No. 
170); das übrige weiße Fleiſch des Puters ſtoße man in einem Mörſer 
fein, vermiſche es mit etwas Bouillon und einigen rohen Eidottern und 
ſtreiche es durch ein feines Sieb. Kurz vor dem Anrichten gieße man 
ein Glas Madera in die Suppe, quirle ſie mit dem durchgeſtrichenen 
Puterfleiſch ab und richte ſie mit dem in Filets geſchnittenen Bruſtfleiſch 
und mit Macaroni, die in Waſſer weichblanchirt und in kleine Stücke ge— 
ſchnitten ſind, an. 


IV. Waſſer⸗Suppen. 


187. Brod⸗Suppe. Man ſchwitzt etwas in feine Scheiben ge— 
ſchnittenes Wurzelwerk mit ein wenig Butter auf dem Feuer gelblich, 
füllt Waſſer darauf, fügt ein paar Händevoll geriebenes Schwarzbrod 
und etwas Salz hinzu, kocht hiervon eine ſeimige Suppe, reibt dieſe 
durch ein Sieb, läßt ſie mit etwas gehackter Peterſilie noch einmal auf— 
kochen und zieht ſie mit einigen Eidottern, die mit ein wenig Sahne oder 
Milch klargerührt ſind, ab. 


188. Kartoffel⸗Suppe. Man ſchäle Kartoffeln, ſchneide fie in 
Stücke, waſche ſie gut, koche ſie in Waſſer weich und ſtreiche ſie durch 
ein Sieb oder einen feinen Durchſchlag. Man vermiſche nun die Kar: 
toffeln durch gutes Quirlen mit ſo viel kochendem Waſſer, daß es eine 
ſeimige Suppe wird, laſſe dieſe kochen, thue Salz und Butter, ſo wie 
auch etwas feingehackte Peterſilie und Kerbel daran (nach Belieben kann 
man auch wenig feingehackten Majoran hinzuſügen), quirle die Suppe 
kurz vor dem Anrichten mit einigen Eidottern und Sahne ab, und richte 
ſie über würfelig geſchnittene gebratene Semmel an. 


189. Kerbel⸗Suppe. Man ſchwitze etwas Mehl in Butter weiß, 
fülle ſiedendes Waſſer darauf, quirle Alles recht klar, koche hiervon eine 
dünnſeimige Suppe, ſalze dieſelbe und thue eine Handvoll gut verleſenen 
und gewaſchenen Kerbel, entweder blättrig oder feingehackt, hinzu. Wenn 
der Kerbel noch ein wenig gekocht hat, ſo quirle man die Suppe mit 
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einigen Eidottern und ein wenig friſcher Butter ab, und richte fie mit 
feinſcheibig geſchnittenem Milchbrod an. Von Peterſilie läßt ſich eine 
ähnliche Suppe bereiten. 


190. Graupen⸗Suppe. 4 Loth feine Graupen kocht man mit 
Waſſer und Butter weich und weiß, gießt 1 Quart Waſſer darauf, thut 
Salz daran (nach Belieben auch gehackten Kerbel und Peterſilie), quirlt 
die Suppe recht glatt, läßt ſie kochen und zieht ſie mit einigen Eidottern 
und friſcher Butter ab. 


191. Neis⸗Suppe. 4 Loth gutgereinigten Reis dünſtet man mit 
ein wenig Waſſer und Butter weich. Dann ſchwitzt man etwas Mehl 
in Butter weiß, fügt ein Quart kochendes Waſſer hinzu, quirlt Alles 
gut untereinander, kocht hiervon eine dünnſeimige Suppe, würzt dieſe 
mit Salz, zieht ſie mit einigen Eidottern ab und thut den weichgedünſte— 
Reis hinzu. 

192. Gries⸗Suppe. Man näßt 4 Loth Gries mit kaltem Waſſer, 
gießt daſſelbe ab und füllt unter beſtändigem Quirlen 1 Quart kochen⸗ 
des Waſſer auf den Gries, thut Salz und ein Stück Butter daran und 
läßt ihn kochen. Nachdem die Suppe eine Viertelſtunde gekocht hat, 
zieht man ſie mit einigen Eidottern ab. 


193. Mehl⸗Suppe. Ein Quart Waſſer läßt man mit Salz und 
Butter kochen, miſcht drei Eßlöffel voll Mehl, welches mit etwas kaltem 
Waſſer klargerührt worden iſt, unter ſtetem Quirlen darunter und läßt 
die Suppe etwa 5 Minuten kochen. Wenn man dieſe Suppe klümperig 
haben will, ſo ſtreut man das Mehl unter beſtändigem Rühren trocken 
in das ſiedende Waſſer, oder man thut das Mehl auf ein Bret, gießt 
eine Kleinigkeit kochendes Waſſer darüber und hackt Alles mit einem 
Meſſer geſchwind durcheinander, wodurch kleine Klümpchen gebildet wer: 
den, die man in das kochende Waſſer thut und darin garkochen läßt. Nach 
Belieben kann man bie Mehlſuppe mit einem Eidotter abziehen und etz 
was Milch daruntermiſchen. 


194. Kümmel⸗Suppe. Man ſchneide Schwarzbrod in kleine 
Stücke, gieße Waſſer darauf, thue einen Theelöffel voll reinen Kümmel 
(Karbe) hinzu, laſſe das Brod zu Brei kochen, reibe die Suppe, welche 
gut ſeimig ſein muß, durch ein ſeines Sieb oder einen Durchſchlag, thue 
Salz und Butter daran, und ziehe ſie mit einigen Eidottern und etwas 
Sahne ab. — Man kann auch auf folgende Weiſe eine Kümmel⸗Suppe 
bereiten: Man ſchwitze 3 gehäufte Eßlöffel voll Mehl in 6 Loth Butter 
auf gelindem Feuer braun, laſſe das Mehl etwas verkühlen, löfe es mit etwa 
23 Quart warmem Waſſer glatt auf, füge eine Zwiebel, eine kleine Mohr⸗ 
rübe und ein Stück Sellerie in Scheiben geſchnitten, nebſt etwas Peter: 
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fite, Kümmel, Pfeffer und Salz hinzu, und laffe die Suppe ungefähr 
eine halbe Stunde langſam kochen. Während dieſer Zeit ſchneide man 
etwas Schwarzbrod in dünne Scheibchen, röſte es im Ofen gelblich, thue 
es in die Terrine, und gieße die Suppe, welche dünnſeimig ſein muß, 
durch ein Sieb darüber., 


195. Hafergrütz- Suppe. Auf 1 Quart Suppe rechnet man eine 
gute Handvoll Hafergrütze, brüht ſie mit kochendem Waſſer einige Male 
gut ab, thut etwas Citronenſchale und ein paar geſtoßene bittere Man— 
deln dazu und läßt ſie mit 14 Quart Waſſer recht ſeimig kochen. Als— 
dann reibt man den Seim durch ein ſeines Sieb, thut ein wenig Butter, 
Salz und Zucker hinzu, fodit ihn wieder auf, zieht die Suppe mit einer 
Liaiſon von einigen Eidottern und etwas Sahne ab und richtet ſie über 
gutgereinigte kleine Roſinen und kleinwürfelig geſchnittene und gebra— 
tene Semmel an. 


196. Panaden⸗Suppe. Man ſchneidet abgeſchälte Semmel oder 
Milchbrod in Scheiben, gießt kochendes Waſſer darauf, läßt es kochen, 
bis die Semmel zu Brei geworden iſt, quirlt Alles gut untereinander, 
thut etwas Butter, ein wenig Salz, nach Belieben auch etwas Zucker 
daran, reibt die Suppe, welche gut ſeimig ſein muß, durch ein Sieb oder 
einen feinen Durchſchlag, läßt fie noch einmal kochen und giebt fie ent: 
weder ſo, wie ſie iſt, oder mit einigen Eidottern und etwas Sahne ab— 
gequirlt auf den Tiſch. 


197a. Suppe von grünen Erbſen. Man koche ausgehülſete 
grüne Erbſen mit Waſſer und Butter weich und ſtreiche ſie mit Peter— 
filie, welche man in Water recht grün blanchirt hat, durch ein Sieb, 
gieße kochendes Waſſer darauf, thue etwas Weißmehl (No. 5) dazu, 
quirle Alles gut untereinander, thue Salz und Zucker daran, koche hier— 
von eine ſeimige Suppe und richte dieſe über würfelig geſchnittene, in 
Butter gelbgebratene Semmel an. 


197b. Biſchofswerderſuppe. Einen halben, in feine Scheibchen 
geſchnittenen Selleriekopf ſchwitze man mit etwas Butter gelblich, füge 
2— 3 Eßlöffel voll Mehl hinzu, laſſe dies ein Weilchen ſchwitzen, gieße 
2 Quart ſiedendes Waſſer darauf, quirle das Mehl klar, laffe die Suppe 
eine halbe Stunde ſacht kochen und ſtreiche ſie durch ein Sieb. Man laſſe 
die Suppe von Neuem kochen, thue 5 Minuten vor dem Anrichten etwas 
kleinblätterig gepflückten Kerbel und Peterſilie, die man in ſiedendem 
Waſſer blanchirt hat, hinein, ziehe die Suppe mit einigen, mit Sahne 
oder Milch klar gerührten Eidottern ab, miſche ein wenig friſche Butter 
darunter und richte fie mit in kleine feine Scheiben geſchnittener Sem: 
mel an. 
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V. Milch⸗Suppen. 


198. Milch⸗Suppe mit Mehlklümpchen. Auf 1 Quart Suppe 
rührt man ein Ei und etwas Mehl nebſt einer Priſe Salz zu einer dick— 
flüſſigen Maſſe ein, läßt dieſe in die kochende Milch tröpfeln (f. No. 
140), und thut zuletzt etwas Salz, Zucker und Zimmt daran. Oder 
man nimmt zu 2 Quart Suppe 5 — 6 Eßlöffel voll Mehl, thut es auf 
ein Bret, gießt ſehr wenig kochende Milch darüber und hackt dies mit 
dem Meſſer untereinander, ſo daß ſich kleine Klümpchen bilden, die man 
unter beſtändigem Rühren in die kochende Milch ſtreut und nur kurze 
Zeit kochen läßt. Schließlich thut man ein wenig Salz und Butter an 
die Suppe. : 


199. Milch Suppe mit Nudeln. Man läßt die Milch aufkochen 
und ſtreut Fadennudeln oder nach No. 7 bereitete Nudeln unter beſtän— 
digem Umrühren hinein, läßt ſie langſam eine Viertelſtunde kochen, und 
thut etwas Salz und Zucker daran. 


200. Milch Suppe mit Brod. Man kocht von feingeriebenem 
Brod mit Waſſer einen ziemlich dicken Brei. Dann kocht man Milch 
auf, thut ein wenig Butter und Salz daran, vermiſcht ſie mit dem Brei 
von Brod und zieht ſie mit einigen Eidottern ab. 


201. Milch⸗Suppe mit Mandelklößen. Man kocht Milch mit 
Zimmt, Citronenſchale und Zucker auf, macht fie mit etwas Mehl, wel: 
ches mit wenig Milch klargerührt iſt, ein wenig ſeimig, quirlt ſie mit 
einigen Eidottern ab und thut auch eine Priſe Salz daran. Dann gießt 
man die Suppe durch ein Sieb und richtet die mit den nach No. 64 be: 
reiteten Mandelklößen an. Mit Reisklößen oder Reisgriesklößen, nach 
No. 52 und 53 angefertigt und in Milch abgekocht, ſchmeckt dieſe Suppe 
auch ſehr gut. 

202. Milch⸗Suppe mit Kartoffelmehl. Man reibt einige ab: 
gezogene bittere Mandeln mit ein wenig Milch in einem Reibenapf zu 
einem feinen Brei, thut ſie ſo zerrieben in die zur Suppe beſtimmte 
Milch, fügt Zucker, Zimmt, Citronenſchale und eine Priſe Salz hinzu, 
läßt die Milch kochen, rührt zu einem Quart Suppe einen Löffel voll 
Kartoffelmehl mit etwas kalter Milch klar, gießt es zur kochenden Milch 
und läßt dieſe noch ein wenig damit kochen. Vor dem Anrichten nimmt 
man den Zimmt und die Citronenſchale heraus. 


203. Gebrannte Mehl⸗Suppe. Auf 1 Quart Milch nimmt 
man 2 bis 3 Löffel voll von dem nach No. 27 trocken geröſteten Mehl 
und rührt es mit etwas kalter Milch zu einem flüſſigen Brei. Die Milch 
läßt man mit Zucker, Zimmt, Citronenſchale und einer Priſe Salz kochen, 
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gießt das eingerührte Mehl unter fortwährendem Quirlen hinzu, läßt 
es noch ein wenig kochen und zieht die Suppe nach Belieben mit einigen 
Eidottern ab. Der Zimmt und die Citronenſchale werden vor dem An— 
richten herausgenommen. Noch wohlſchmeckender wird die Suppe, wenn 
man in die kochende Milch eine halbe Stange. Vanille wirft und den Ge— 
ſchmack davon ausziehen läßt. In dieſem Falle nimmt man aber weder 
Zimmt noch Citronenſchale. 


204. Milch Suppe mit Graupen. Auf 1 Quart Milch kocht 
man 4 Loth feine Graupen in Waſſer mit ein wenig Butter weich, ſchlägt 
ſie mit einem Holzlöffel recht weiß, thut ſie in die kochende Milch, die 
mit Zimmt und Citronenſchale gewürzt iſt, fügt etwas Zucker und eine 
Priſe Salz hinzu, und läßt die Suppe noch eine Viertelſtunde langſam 
kochen. 


205. Hafergrütze in Milch. Sie wird ebenſo bereitet, wie die 
Hafergrütze in Waſſer (No. 195), doch kocht man ſie, ſtatt in Waſſer, in 
Milch weich. 


206. Milch⸗Suppe mit Mehlkloß. Man quirlt 4 ganze Eier 
mit 6 Eierſchalen voll Milch und 4 Eßlöffeln voll Mehl nebſt etwas 
Zucker recht klar, läßt in einer Caſſerole ein Stück Butter zergehen, 
gießt die eingequirlte Maſſe hinzu und rührt fie.auf gelindem Feuer fo 
lange, bis ſie ſich von der Caſſerole loslöſt und durch und durch gar iſt; 
dann thut man die Maſſe auf eine Aſſiette, giebt ihr mittelſt eines Holz 
löffels eine glatte runde Form, gießt Milch, welche mit ein wenig Zucker 
und Salz abgekocht iſt, in die Terrine und giebt beides auf den Tiſch, wo 
dann ein Jeder von der Milch und dem Kloße nach Belieben nehmen kann. 


207. Kürbis⸗Suppe. Man ſchneidet den Kürbis in kleine Stücke 
und kocht ihn mit Milch oder Waſſer zu Brei, ſtreicht dieſen durch ein Sieb 
oder einen Durchſchlag und vermiſcht ihn mit kochender Milch, in welche 
man Zimmt und Citronenſchale, ein wenig Butter, Zucker und Salz ge— 
than hat. Beim Anrichten zieht man die Suppe mit einigen Eidottern ab. 


208. Milch⸗Suppe mit Gries, Buchweizengrütze, Schwaden 
und Hirſe. Der Gries wird mit Waſſer abgeſpült, ehe er in die kochende 
Milch gethan wird, die Grütze, Schwaden und Hirſe werden mit war— 
mem Waſſer mehrere Male abgerieben und mit kaltem Waſſer abgeſpült, 
ehe man ſie in die Milch thut, auch müſſen die letztgenannten Zuthaten 
eine halbe Stunde langſam mit der Milch kochen, ehe ſie gar werden, 
während der Gries höchſtens 10 Minuten dazu bedarf. Man kann dieſe 
Suppen nur mit ein wenig Salz gewürzt auftiſchen, man kann ſie aber 
auch mit Zucker, Zimmt und Citronenſchale wohlſchmeckender machen. 
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209. Schaum ⸗Milch Suppe. Man kocht eine halbe Stange 
Vanille in 2 Quart Milch aus, thut einige feingeriebene bittere Man— 
deln, Zucker und einige Körner Salz hinzu, und zieht die Milch kurz vor 
dem Anrichten mit 4 Eidottern ab, welche man mit dem zu ſteifem Schnee 
geſchlagenen Weißen von 4 Eiern vermiſcht hat. Man ziebt diefe Eier— 
miſchung mittelſt einer Schneeruthe unter die Milch, welche in dem 
Augenblicke, wo man ſie legirt, ſiedendheiß ſein muß, aber nicht kochen 
darf, weil fie ſonſt gerinnt und grieſelig wird. Man giebt kleine Bis— 
cuits zu dieſer Suppe. 


210. Chocoladen⸗ Suppe. 2 Quart Milch kocht man mit einer 
halben Stange Vanille auf, thut 6—8 Loth Zucker, 8 Loth geriebene 
Chocolade und eine kleine Priſe Salz hinzu, läßt die Suppe noch einige 
Minuten kochen und zieht ſie mit einigen Eidottern ab. Zu dieſer Suppe 
giebt man kleine Biscuits oder Schneeflüße, welche letztere man folgen— 
dermaßen bereitet: Das Weiße von einigen Eiern ſchlägt man zu einem 
recht ſteifen Schnee, vermiſcht denſelben mit 2 Eßlöffeln voll geſtoßenem 
Zucker und ſtreicht ihn fingerdick auf eine Schüſſel. Nun läßt man Milch 
mit etwas Zucker aufkochen, nimmt ſie vom Feuer und ſticht mit einem 
Löffel Klößchen von dem Eiweißſchnee in die Milch, deckt einen Deckel 
darüber und läßt die Klößchen gardünſten. Kochen dürfen die Schnee— 
klöße nicht, weil ſie ſonſt zuſammenfallen und unbrauchbar werden. 


211. Milch⸗Suppe mit Zwiebeln. Sauber geſchälte kleine weiße 
Zwiebeln ſchneidet man in Hälften und dann in kleine Scheibchen, 
ſchwitzt ſie in Butter weich und weiß und thut ſie zum Abtropfen auf 
ein Sieb. Nun kocht man Milch auf, thut etwas Salz, ein wenig fei— 
nen weißen Pfeffer, ein Stückchen Zucker und die Zwiebeln hinein, läßt 
die Suppe ein Weilchen kochen, zieht ſie mit einigen Eidottern ab und 
richtet ſie über in feine Scheiben geſchnittenes Milchbrod an. 


212. Milch Suppe mit Grützkloß. Man koche grobkörnige 
Buchweizengrütze, nachdem dieſelbe zuvor gut gewaſchen iſt, mit Waſſer, 
etwas Butter und ein wenig Salz etwa 10 Minuten lang, ſo daß ſie 
einen ziemlich ſteifen Teig bildet, miſche noch etwas Butter darunter, 
ſetze ſie gut zugedeckt in einen mäßig warmen Ofen und laſſe ſie ſo trocken 
ausquellen, daß die Körner einzeln voneinander fallen. Dann ſtreiche 
man eine runde Form mit Butter aus, drücke die Grütze feſt hinein, 
ſtürze ſie auf eine Schüſſel und gebe gute kochende Milch, welche ein 
wenig geſalzen und nach Belieben mit Zucker verſüßt iſt, dazu. 


212a. Buttermilch Suppe. Damit die Buttermilch beim Auf— 
kochen nicht gerinne, miſcht man ſtets etwas mit wenig Milch recht klar 

gequirltes Mehl darunter und läßt ſie dann auf ſtarkem Feuer unter 
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ſtetem Rühren kochen. — Man kann dieſe Suppe mit Graupen oder 
Buchweizengrütze, auch wohl mit Brod auftiſchen und würzt ſie mit Salz 
und Zucker. Die Graupeu und die Grütze werden, ehe man ſie der ſie— 
denden Buttermilch beimiſcht, mit Waſſer und ein wenig Butter weich— 
gekocht. — Zur Buttermilch-Brodſuppe wird das Brod mit Waſſer, ein 
wenig Butter, Zimmt, auch wohl mit ein wenig Anis zu Brei gekocht, 
dieſer durch ein Sieb gerieben und mit der ſiedenden Buttermilch kurz 
vor dem Auftragen vermiſcht. Ein Zuſatz von etwas weißem Wein, 
Corinthen, auch Apfelmuß oder weichgekochten getrockneten Pflaumen 
oder Roſinen iſt für die letztgenannte Suppe paſſend. Nach Gefallen 
kann man dieſelbe auch mit Eidotteru abziehen. 


VI. Wein- und Bierſuppen. 


213. Wein Suppe mit Brod und Corinthen. Man läßt 
weißen Wein mit etwas Waſſer, Zimmt und Citronenſchale einmal auf— 
kochen, thut etwas ſeingeriebenes Roggenbrod, Zucker und gereinigte kleine 
Roſinen hinzu, und läßt ihn damit noch ein wenig kochen. 

214. Wein Suppe mit Biscuit. Man kocht drei Theile weißen 
Wein mit einem Theil Waſſer nebſt Citronenſchale, Zucker und Zimmt 
auf, fügt ein wenig mit etwas Waſſer klargerührtes Kartoffelmehl hinzu, 
damit der Wein ein wenig ſeimig wird, quirlt ihn mit einigen Eidottern 
ab (4 Eidotter auf eine Flaſche Wein), nimmt Citronenſchale und Zimmt 
heraus und richtet die Suppe mit Biscuit an. 

215. Wein⸗Suppe mit Sago. Man ſetze 4— 6 Loth nach No. 
24 gereinigten Sago mit einem Viertelquart Waſſer, einem Stückchen 
Zimmt und der Schale einer halben Citrone auf gelindes Feuer und 
laſſe ihn zugedeckt langſam klar ausquellen. Dann laſſe man 1 Flaſche 
weißen Wein aufkochen, füge 12 Loth Inder, den Saft einer halben 
Citrone und den Sago hinzu, nehme den Zimmt und die Citronenſchale 
heraus, und ziehe die Suppe mit einer Liaiſon von 4 Eidottern ab. 


216. Wein ⸗Suppe mit Brod. Scheiben von Roggenbrod röfte 
man im Backofen oder auf Kohlen bräunlich, ſetze ſie mit Waſſer, Zimmt, 
Citronenſchale und einigen Gewürznelken auf's Feuer, koche hiervon 
einen Brei, ſtreiche denſelben durch ein Sieb und miſche ſo viel davon 
unter Wein, den man mit Zucker aufgekocht hat, daß es eine feimige 
Suppe wird. Kurz vor dem Anrichten ziehe man die Suppe mit einigen 
Eidottern ab und drücke den Saft einer halben Citrone daran. 


217. Wein⸗Schaum⸗Suppe. Man thut 4 ganze Eier und 
4 Eidotter in eine Caſſerole, fügt die auf Inder abgeriebene Schale und 
den Saft einer Citrone, 12— 16 Loth Zucker, einen Taſſenkopf voll 
Waſſer und eine Flafche weißen Wein hinzu, quirlt Alles gut unter— 
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einander und quirlt oder ſchlägt es mit einer Drahtruthe auf gelindem 
Feuer ſo lange, bis es ſchaumig geworden iſt und im Begriffe ſteht zu 
kochen. Dieſe Suppe darf nicht lange vor dem Anrichten zubereitet wer— 
den, weil ſonſt der Schaum verſchwindet. Man giebt kleine Biscuits 
beſonders dazu. 


218. Berg⸗Suppe. Feingeriebenes und in Butter gelbgebra— 
tenes Roggenbrod wird mit etwas Zucker, abgeriebener Citronenſchale 
und gutgereinigten Corinthen vermiſcht. Man drückt dieſe Maſſe warm 
in einen Trichter und ſtürzt denſelben in die Suppenterrine ſo um, daß, 
wenn man den Trichter behutſam abhebt, das Brod unverſehrt als ein 
Berg in der Terrine ſteht. Nun bereitet man eine Wein-Suppe nach 
Angabe der No. 214 ober eine Bier-Suppe nach No. 223 und gießt die: 
ſelbe behutſam in die Terrine, ohne den Berg zu vernichten. 


219. Graupen Suppe mit Wein. 6 Loth Graupen kocht man 
mit einem Quart Waſſer und ein wenig Butter auf gelindem Feuer 
weich, fügt eine halbe Flaſche weißen Wein, die Schale und den Saſt 
einer halben Citrone, ein Stück Zimmt, hinlänglich Zucker und 4 Loth 
gutgereinigte Corinthen hinzu, läßt Alles zuſammen noch eine Viertel— 
ſtunde (adt kochen, nimmt den Zimmt und die Gitronenfdjale heraus 
und quirlt die Suppe mit einigen Eidottern ab. 


220. Türkiſche Wein Suppe. Man dünſtet 6 Loth gutge⸗ 
reinigten Reis mit ein wenig Waſſer und Wein weich. Dann ſchkwitzt 
man einen Eßlöffel Mehl in Butter weiß, ſetzt eine Flaſche weißen Wein, 
eine halbe Flaſche Waſſer, die abgeriebene Schale und den Saft einer 
halben Citrone hinzu, quirlt Alles gut untereinander, läßt es kochen, 
thut 4 Loth Sultanroſinen und 4 Loth Corinthen, welche zuvor gut ge— 
reinigt und in etwas Waſſer mit Zucker weich- und rundgekocht ſind, 
nebſt dem Reis und dem nöthigen Zucker hinzu, läßt die Suppe noch 
einige Minuten kochen und zieht ſie mit 4 Eidottern ab. Nach Belieben 
kann man das aus den Zellen geſchnittene Fleiſch einiger ſauber gefchäl- 
ten Apfelſinen in die angerichtete Suppe geben. 


221. Wein ⸗Suppe mit Kartoffelmehl. Man läßt ein Quart 
Wein mit einem Taſſenkopf voll Waſſer, einem Taſſenkopf voll Pfirſich— 
blüthenwaſſer, dem Safte einer Citrone, Zucker und Zimmt aufkochen, 
gießt 12 Löffel mit etwas kaltem Waſſer klargerührtes Kartoffelmehl 
hinzu, quirlt Alles gut untereinander und läßt es noch einmal aufkochen. 


222. Weißbier⸗Suppe mit Kartoffelmehl. Man läßt 1 
Quart Weißbier mit Citronenſchale, Zimmt, dem Safte einer Citrone, 
Zucker und ein paar Körnern Salz aufkochen, rührt 1 Löffel voll Kar— 
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toffelmehl mit Waffer klar, gießt es unter beſtändigem Umrühren hinzu 
und läßt es noch einmal aufkochen. 


223. Weißbier⸗Suppe mit Semmel. Man läßt 1 Quart 
Weißbier mit Zucker, einer Priſe Salz, Zimmt, Citronenſchale und dem 
Safte einer halben oder ganzen Citrone kochen. Dann ſchwitzt man 
einen Löffel voll Mehl in etwas Butter weiß, macht damit das kochende 
Bier etwas ſeimig, läßt die Suppe noch einige Minuten kochen und 
quirlt ſie mit einigen Eidottern und etwas Sahne ab. Abgeſchälte und 
feinwürfelig geſchnittene Semmel wird in die angerichtete Suppe gethan. 
— Man kann die Suppe auch mit Kartoffelmehl, welches mit etwas 
Waſſer oder Bier klargerührt iſt, ſeimig machen, dann muß man aber 
noch ein wenig Butter hinzufügen. | 

224. Weißbier⸗Suppe mit Sago. Mau quirlt 4 Loth nad) 
No. 24 gereinigten Sago mit Waſſer und Wein aus. Alsdann bereitet 
man eine Weißbier-Suppe nach No. 223 und miſcht den Sago darunter. 


225. Weißbier⸗Suppe mit Gries ober Reisgries. Man 
kocht wie in No. 223 von Weißbier mit Zucker, Zimmt, Citronenſchale, 
Citronenſaft und in etwas in Butter geſchwitztem Mehl eine dünnſeimige 
Suppe, läßt in derſelben etwas Gries oder Reisgries etwa 10 Minu— 
ten langſam kochen, und zieht die Suppe mit einigen Eidottern, welche 
mit etwas Sahne oder Wein klar vermiſcht ſind, ab. 


226. Polniſcher Thee. Man läßt 1 Quart Weißbier mit 
einem Stückchen Zimmt aufkochen und miſcht unter ſtetem Umrühren 
einen Löffel voll Kartoffelmehl, welches mit etwas Wein oder Bier klar— 
gerührt iſt, darunter. Dann ſetzt man eine halbe Flaſche weißen Wein, 
etwa 12 Loth Zucker und den Saſt einer halben Citrone hinzu, läßt das 
Ganze noch einmal aufkochen, quirlt es mit 4 Eidottern, die mit ein 
wenig Wein klargerührt ſind, ab und miſcht zuletzt noch die auf Zucker 
abgeriebene Schale einer Citrone und ein Glas Marasgquin darunter. 
Man ſervirt dieſes wohlſchmeckende Getränk in Taſſen. 


227. Bier⸗Suppe mit Brod und Kümmel. Man nehme 
zu dieſer Suppe, weil das Braunbier nach dem Aufkochen gewöhnlich zu 
bitter wird, halb Braun- und halb Weißbier. Man laſſe das Bier auf⸗ 
kochen, thue etwas Citronenſchale, Zucker, ein wenig Butter, einen Thee— 
löffel voll Kümmel, ein wenig Ingwer, eine Priſe Salz und etwas gez 
riebenes Schwarzbrod hinzu und koche hiervon eine ſeimige Suppe. Nach— 
dem dieſelbe durch ein Sieb oder einen feinen Durchſchlag geſtrichen iſt, 
laſſe man ſie noch einmal aufkochen und ziehe ſie nach Belieben mit eini— 
gen Eidottern ab. 


228. Bier⸗Suppe mit Milch. Man laſſe 1 Quart Bier kochen, 


Suppen. 85 


mache es mit etwas in Butter geſchwitztem Mehl gut ſeimig, füge ein 
wenig Salz, gehörig Zucker und etwa 6 Loth gutgereinigte Corinthen 
hinzu, laſſe Alles zuſammen etwa 10 Minuten ſacht kochen, miſche etwas 
auf Zucker abgeriebene Citronenſchale und geſtoßenen Zimmt nebſt 1 Quart 
kochender Milch darunter, und ziehe die Suppe mit einigen Eidottern 
ab. Nach Belieben kann man auch noch das zu ſteifem Schnee geſchla— 
gene Weiße einiger Eier mittelſt einer Schneeruthe unter die Suppe 
miſchen. Man richtet dieſelbe über würfelig geſchnittene, in Butter gelb— 
gebratene Semmel an. 


VII. Obſt⸗Suppen. 


229. Hagebutten⸗Suppe. Friſche, von Stielen, Blüthen und 
Stacheln befreite, ausgekernte Hagebutten werden gewaſchen und in Waſ— 
ſer mit Zimmt, Citronenſchale und etwas abgeſchältem, in Stücke ge— 
ſchnittenem Milchbrod langſam weichgekocht. Man quirlt ſie dann zu 
Brei, ſtreicht ſie durch ein Haarſieb, vermiſcht ſie mit Wein und Zucker, 
und läßt ſie wieder aufkochen. Die Hagebutten-Suppe muß gut ſeimig 
ſein und wird über geröſteten Zwieback angerichtet. Sollte die Suppe 
zu dünn ſein, ſo fügt man ein wenig mit etwas Waſſer klargerührtes 
Kartoffelmehl hinzu und läßt ſie damit noch einmal aufkochen. — Auch 
von trockenen Hagebutten kann man die Suppe bereiten; die Bereitungs— 
weiſe iſt dieſelbe wie oben. 


230. Schwarze Beſings⸗(Heidelbeeren-) Suppe. Die Be⸗ 
ſinge werden verleſen, reingewaſchen, mit Waſſer, Citronenſchale, Zimmt 
und zerſchnittenem Milchbrod gekocht, durch ein Sieb gerieben, mit Zucker 
vermiſcht, noch einmal aufgekocht und über geröſteten Zwieback oder 
Milchbrod angerichtet. — Einfacher behandelt werden die Beſinge nicht 
durchgeſtrichen, ſondern mit würfelig geſchnittenem Milchbrod und den 
übrigen oben angeführten Zuthaten gekocht und fo angerichtet. Nach Be— 
lieben kann man auch etwas Wein unter die Suppe miſchen. 


231. Kirſch⸗ Suppe. Man ſteine ſaure Kirſchen aus, ſtoße die 
Steine im Mörfer fein, laſſe ſie mit ein wenig Waſſer aufkochen und 
gieße die Flüſſigkeit durch ein Sieb. Den vierten Theil der ausgeſtein⸗ 
ten Kirſchen koche man mit ein wenig Waſſer und Zucker weich. Die 
übrigen Kirſchen koche man mit Waſſer, Zimmt, Citronenſchale, der Flüſ— 
ſigkeit von den Steinen und etwas feinſcheibig geſchnittenem Milchbrod 
weich, ſtreiche die Suppe durch ein Sieb, laſſe ſie wieder aufkochen, thue 
Zucker, etwas Wein und die ganzen Kirſchen hinzu, und richte ſie über 
Mandelklöße nach No. 64, bittere Makronen oder kleine Biscuits an. 
— Will man dieſe Suppe von trockenen Kirſchen bereiten, ſo kocht man 
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dieselben in Waſſer mit Zimmt und Citronenſchale fo weich als möglich, 
nimmt ſie aus der Brühe, ſtößt ſie in einem Mörſer fein, vermiſcht ſie 
wieder mit der Brühe, ſtreicht ſie durch ein Sieb, läßt ſie mit etwas 
Wein und Zucker wieder aufkochen, und macht ſie mit ein wenig mit 
Waſſer klargerührtem Kartoffelmehl ſeimig. 


232 a. Pflaumen⸗Suppe. Eine halbe Metze ausgeſteinte Pflau— 
men kocht man mit 2 Quart Waſſer, etwas Zimmt, Citronenſchale und 
etwas in Scheiben geſchnittenem, gelbgeröſtetem Milchbrod weich, ſtreicht 
die Suppe durch ein Sieb, vermiſcht ſie mit Zucker und etwas Wein, 
läßt fic einmal aufkochen und richtet fie über geröſtete Semmel oder 
Zwieback au. Man kann die Suppe auch von geſchälten Pflaumen be— 
reiten und nimmt dann zu obiger Quantität Waſſer etwa 2 Metze 
Pflaumen. 


232 b. Hollunderbeer⸗Suppe. Man thut die Hollunderbeereu, 
welche gut reif, von den Stielen gepflückt uud gewaſchen ſein müſſen, 
in einen irdenen Topf (nicht in eine Caſſerole, weil ſonſt die Suppe eine 
bläuliche Farbe erhält), gießt ſo viel Waſſer darauf, daß ſie damit be— 
deckt find, thut etwas Zimmt und Citronenſchake hinzu, läßt die Beeren 
eine halbe Stunde kochen, ſtreicht ſie durch ein Sieb, thut das Durchge— 
ſtrichene wieder in den Topf, ſügt etwas Waſſer, weißen Wein, Zucker, 
ein wenig Salz und etwas Butter hinzu, läßt die Suppe kochen, miſcht 
ein wenig mit Waſſer klargerührtes Kartoffelmehl darunter, fo daß bie 
Suppe gut ſeimig wird, läßt ſie noch einige Minuten kochen, und richtet 
ſie mit würſelig geſchnittener, in Butter gebratener Semmel an. 


233. Himbeeren⸗Suppe. Auf 2 Quart Suppe nimmt man 
eine halbe Metze Himbeeren, kocht ſie mit Waſſer und zerſchnittenem 
Milchbrod zu einer Suppe, ſtreicht ſie durch ein Sieb, thut Zucker daran 
und richtet ſie über geröſteten Zwieback an. Oder man kocht die Him— 
beeren nur mit Waſſer, ſtreicht ſie durch ein Sieb, ſetzt ſie mit Zucker 
wieder auf, rührt etwas Kartoſſelmehl mit kaltem Waſſer klar, und gießt 
ſo viel davon zu den Himbeeren, daß es eine ſeimige Suppe wird. 


234. Birnen⸗Suppe. Man ſchäle 2 bis 4 Metze ſaftreiche 
Birnen, zerſchneide ſie und koche ſie mit Zimmt, Citronenſchale, 2 Quart 
Waſſer und in Scheiben geſchnittenem Milchbrod ganz weich, ſtreiche ſie 
durch ein Sieb, thue Zucker und ein Glas Wein, auch wohl den Saft 
einer halben Citrone daran, laſſe die Suppe noch einmal aufkochen und 
richte fie über geröfteten Zwieback an. 


235. Aepfel⸗Suppe. Dieſe wird von Borsdorfern Aepfeln oder 
Reinetten auf dieſelbe Weiſe bereitet, wie die Birnenſuppe in voriger 
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Nummer; einige feingeſtoßene ſüße und bittere Mandeln, welche man 
mitkochen läßt, geben der Suppe einen angenehmen Geſchmack. 


Anmerkung. Wenn man die Obſiſuppen von getrocknetem Obft ober Obſtmuß 
kochen will, fo ift die Bereitungs weiſe dieſelbe, wie die der Suppen von friſchen Früchten, nur 
muß das getrocknete Obſt länger kochen, ehe es fit) durchſtreichen läßt. 


VIII. Kalleſchalen. 


236. Bier⸗Kalteſchale. Man vermiſche 1 Quart Weißbier 
mit 4 Pfund Zucker, 2 Pfund gutgereinigten, in etwas Waſſer mit wenig 
Zucker weich- und rundgekochten Corinthen, der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer Citrone, einem Taſſenkopf voll geriebenem Schwarzbrod 
und dem Saſte oder den von Kernen befreiten ſeinen Scheiben einer ab— 
geſchälten Citrone, und laſſe die Kalteſchale im Keller oder auf dem Eiſe 
recht abkühlen. Nach Belieben kann man auch etwas weißen Wein hin— 
zuthun. 


237. Apfelſinen⸗Kalteſchale. Mau ſchäle 2 Apfelſinen ſauber 
ab, ſchneide ſie in dünne Scheiben und ſtreue Zucker darüber. Dann 
löſe man 16 Loth Zucker, auf welchem die Schale einer Apfelſine abge— 
rieben iſt, in einem halben Quart Waſſer auf, füge eine halbe Flaſche 
weißen Wein und den durch ein reines Tuch gepreßten Saft von 3 Apfel— 
ſinen und einer Citrone nebſt den Apfelſinenſcheiben hinzu, miſche Alles 
gut untereinander und laſſe die Kalteſchale im Keller oder auf Eis gut 
abkühlen. Beim Anrichten thut mau ſeinwürfelig geſchnittenes Milch— 
brod oder glacirte Croutons in die Kalteſchale, oder man giebt kleine 
Biscuits dazu. — Die glacirten Croutons werden auf folgende Weiſe 
bereitet: Man ſchuneidet Milchbrod in dünne Scheiben, ſticht davon mit 
einem Ausſtecher kleine runde Scheiben aus, beſtreut dieſe mit ſeinge— 
ſtoßenem Zucker und glacirt ſie mit einer glühenden Schaufel recht blank. 


238. Reis ⸗Kalteſchale. Man löſt 16 bis 20 Loth Zucker, auf 
welchem die Schale einer Citrone abgerieben iſt, in einem halben Quart 
kaltem Waſſer auf, ſetzt eine Flaſche weißen Wein und den Saft von 
2 Citronen hinzu, miſcht Alles gut untereinander und läßt es an einem 
kühlen Orte oder auf Eis erkalten. 4 Pfund Reis wird in Waſſer ſehr 
langſam weichgekocht, in kaltem Waſſer klar abgeſpült, zum Abtropfen 
auf ein Sieb gethan und in die Kalteſchale gegeben. 


239. Kalteſchale von Citronen. 1 Quart Weißbier oder Waſ— 
ſer wird mit einer Flaſche weißem Wein und 20 bis 24 Loth Zucker auf— 
gekocht. Dann rührt man 6 Eidotter mit 1 Löffel voll Mehl und etwas 
Wein oder Waſſer recht klar, quirlt damit die kochende Maſſe ab, gießt 
ſie durch ein Sieb, ſügt die auf Zucker abgeriebene Schale und den Saft 
von 2 kleinen Citronen hinzu, miſcht Alles gut untereinander und läßt 


88 Kalteſchalen. 


es im Keller oder auf Eis erkalten. Man giebt kleine Biscuits oder 
Makronen dazu; letztere müſſen kurz vor dem Auftragen in die Kalte— 
ſchale gethau werden, damit ſie erweichen können. 


240. Kalteſchale von Sago. Auf ein Quart Kalteſchale quillt 
man 4 bis 6 Loth nach No. 24 gereinigten Sago mit etwas weißem 
Wein und Waſſer, Zucker, Zimmt und Citronenſchale auf gelindem Feuer 
recht klar aus, daß er wie ein Gelee wird, nimmt dann den Zimmt und 
die Citronenſchale heraus, ſchüttet be Sago in eine Aſſiette und läßt 
ihn erkalten. Dann vermiſcht man 2 Quart weißen Wein mit 3 Quart 
Waſſer, 16 bis 20 Loth Zucker, an welchem die Schale einer hene 
abgerieben iſt, und dem Safte einer oder zweier Citronen, und läßt dies 
. auf Eis erkalten. Beim Anrichten ſticht man von dem erkalteten Sago 
runde Klößchen in die Kalteſchale. 


241. Eine andere Kalteſchale von Sago mit rothem Wein. 
Den gereinigten Sago läßt man mit etwas Waſſer, Rothwein, Citronen⸗ 
ſchale, Zimmt und Zucker recht klar ausquellen, miſcht etwas Rothwein 
darnnter, damit er nicht zu ſehr gallert, thut ihn in eine Terrine und 
läßt ihn zugedeckt erkalten. Eine Flaſche Rothwein vermiſcht man mit 
etwas Waſſer, 16 Loth Zucker, der auf Zucker abgeriebenen Schale und 
dem Safte einer Citrone, läßt dies recht kalt werden und vermiſcht es 
mit dem erkalteten Sago. 


242. Kalteſchale von Sago oder Reis mit Sahne. Man 
quelle etwa 12 Loth Sago, der nach No. 24 gereinigt iſt, in Milch mit 
Zucker recht klar aus und laſſe ihn erkalten. Dann quirle oder ſchlage 
man 3 Quart dicke ſüße Sahne zu Schaum, verdünne fie mit etwas 
Milch, füge Zucker und etwas Orangenblüthenwaſſer hinzu, und ver— 
miſche hiermit den Sago. Auf dieſelbe Art läßt ſich auch eine Kalte— 
ſchale von Reis bereiten. 


243. Kirſchen⸗Kalteſchale. Man ſteine ſaure Kirſchen aus und 
koche den vierten Theil davon mit ein wenig Waſſer und Zucker ein. Die 
übrigen Kirſchen koche man mit Waſſer, Zimmt und Citronenſchale recht 
weich und ſtreiche ſie durch ein Sieb. Die Steine ſtoße man fein, koche 
ſie mit ein wenig Waſſer aus, gieße die Flüſſigkeit durch ein feines Sieb 
zu den durchgeſtrichenen Kirſchen, miſche Wein, Zucker und die einge— 
kochten Kirſchen darunter und laſſe das Ganze recht kalt werden. Beim 
Anrichten gebe man geröſtete Milchbrod- oder Zwiebackſcheiben hinein, 
welche man mit ein wenig feinem Zucker beſtreut und mit einer glühen— 
den Schaufel glacirt hat. — Auch kann man die Kirſchſuppe No. 231 
kalt werden laſſen und ſie als Kalteſchale geben. 


244. Pflaumen⸗Kalteſchale wird eben ſo bereitet wie die Kir: 
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ſchen-Kalteſchale, und man kann ebenſowohl geſchälte, als ungeſchälte 
Pflaumen dazu nehmen. 


245. Erdbeeren⸗Kalteſchale. Man leſe aus etwa einem Quart 
ſchöner rother Erdbeeren, nachdem dieſelben gewaſchen worden ſind, die 
beſten aus und beſtreue ſie mit Zucker. Die übrigen Erdbeeren ſtreiche 
man DU ein feines Sieb und vermiſche das durchgeſtrichene Muß 
mit 4 Quart Waſſer, einer Flaſche weißem Wein, etwas Citronenſaft 
und 16 bis 20 Loth Zucker, füge die ganzen Erdbeeren hinzu und laſſe 
das Ganze auf Eis erkalten. Man gebe kleine Biscuits dazu. 


246. Himbeeren⸗Kalteſchale wird ebenſo bereitet wie bie Erd- 
beeren⸗Kalteſchale. 


247. Pfirſich⸗Kalteſchale. Man ſchäle etwa 6 Pfirſiche fau: 
ber ab, ſchneide ſie in feine Scheiben und ſtreue 8 Loth feinen Zucker 
darüber. Dann löſe man etwa 2 Pfund Zucker in 2 Quart Waſ⸗ 
fer auf, ſetze 1 Flaſche weißen Wein, den Saft von 14 bis 2 Citronen 
und die Pfirſichſcheiben hinzu, laſſe bie Kalteſchale auf Eis recht erkal— 
ten und gebe kleinwürfelig geſchnittenes Milchbrod oder glacirte Crou— 
tons, wie in No. 237, hinein. Man kann auch kleine Biscuits dazu 
geben. — Noch wohlſchmeckender wird dieſe Kalteſchale, wenn man 
einige Pfirſiche mehr dazu nimmt, dieſe durch ein feines Sieb ſtreicht 
und das durchſtrichene Muß darunter miſcht. — Ebenſo bereitet man 


248. Aprikoſen⸗Kalteſchale. 


249. Beſings⸗ (Heidelbeeren) Kalteſchale wird bereitet wie 
die Beſings-Suppe No. 230 und kalt geſtellt. 


250. Kalte Milch mit Reis. Man koche 4 Loth nach No. 23 
gereinigten Reis in einem Quart Milch mit einer halben Stange Va— 
nille oder Zimmt und Citronenſchale recht weich, gieße dann noch 4 Quart 
kochende Milch hinzu, nehme die Vanille oder den Zimmt heraus und 
ziehe die Milch, nachdem ſie mit 12 Loth Zucker verſüßt iſt, mit 3 Ei— 
dottern ab, thue ein paar Körner Salz daran und laſſe ſie gut erkalten. 

251. Kalte Milch mit Eierklößen. Man bereitet nach No. 40 
Eierklöße und läßt die Maſſe erkalten. 14 Quart Milch kocht man mit 
einer Priſe Salz und 12—16 Loth Zucker auf, zieht fie mit 4—6 Ei: 
dottern ab, gießt fie durch ein Sieb, läßt fie erkalten und miſcht etwas 
Marasquin darunter. Von der erkalteten Eiermaſſe ſticht man mit einem 
Löffel kleine Klöße ab und thut dieſe in die Milch. 


252. Kalte Mandelmilch mit Schneeklößen. Man häute 
4 Pfund ſüße und 6 Stück bittere Mandeln ab und reibe ſie in einem 
Mörſer oder Reibenapf mit ein wenig Milch recht fein, thue ſie mit 
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einer halben Stange Vanille in 14 Quart kochende Milch, und laſſe ſie 
vom Feuer entfernt zugedeckt eine halbe Stunde ſtehen. Dann ſtreiche 
man die Milch durch ein Sieb, laſſe ſie von Neuem aufkochen und thue 
12 Loth Zucker und ein paar Körner Salz hinzu. Nun bereite man 
Schneeklöße wie in No. 210, dünſte dieſe in der ſiedendheißen Milch 
gar, lege ſie auf eine Schüſſel oder ein Sieb und laſſe ſie erkalten. Die 
Milch ziehe mau mit einigen Eidottern ab, ſetze ſie zum Erkalten auf 
Eis oder in den Keller, richte ſie an und lege die Schnecklöße hinein. 


253. Kalte Milch mit Erdbeeren. 12 Quart Milch wird 
mit 12 Loth Zucker und ein Paar Körnern Salz aufgekocht, mit einigen 
Eidottern abgezogen und kalt geſtellt. Die Erdbeeren werden verleſen, 
gewaſchen, mit Zucker gemengt und in die kalte Milch gegeben. 


254. Kalte Fliedermilch. Die von den Stengeln abgepflückten 
Fliederblüthen wirſt man in kochende Milch, läßt ſie kurze Zeit ziehen, 
gießt die Milch durch ein Sieb, thut Zucker und ein paar Körner Salz 
daran, zieht ſie mit Eidottern ab, läßt ſie erkalten und giebt Schneeklöße, 
welche wie in No. 210 bereitet ſind, hinein. 


V. Abſchnitt. 
Von der Zubereitung der Hors-d’oeuvres. 


Mit dem Namen Hors-d'oeuvres bezeichnet man alle kleinen Ge— 
richte, welche man unmittelbar nach der Suppe auf die Tafel giebt. — 
Sie haben die Beſtimmung, den Appetit zu reizen, weshalb man ſie 
möglichſt pikant und in kleinen Portionen zubereitet, ſo daß ſie nur 
einen wohlſchmeckenden Biſſen beim Beginn der Mahlzeit darbieten. — 
Wenngleich dieſe Gerichte an ſich anſpruchslos ſind, ſo müſſen ſie ſich 
doch immer durch eine zierliche Form, oder, wo dies nicht möglich iſt, 
durch eine ſchöne Farbe auszeichnen, um ihren Zweck, die Eßluſt anzu— 
regen, zu erfüllen. L 

Gewiſſe Eierfpeifen, als: Omelettes au jus verſchiedener Art, 
Rühreier mit Bücklingen, Sprotten ꝛc., welchen man freilich weder Zier— 
lichkeit der Form, noch beſonders pikanten, Appetit anregenden Ge— 
ſchmack geben kann, obgleich ſie dennoch einladend ausſehen können und 
müſſen, werden auch als Hors-d'oeuvres gegeben, doch nur bei einſachen 
Diners, oder in Fällen der Noth; z. B. wenn man kurz vor der Mahl— 
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zeit genöthigt ift, noch einen oder einige Gäſte dazu einzuladen und man 
befürchten muß, daß die hergeſtellte Mahlzeit nicht ausreichend ſein 
werde, anch wegen Kürze der Zeit kein anderes Gericht mehr bereitet 
werden kann. In einem ſolchen Falle kann freilich ein Hors-d’oeuvre 
dieſer Art, welches ſich ſchnell bereiten läßt, nicht zur Anregung des 
Appetits beſtimmt ſein, und es muß in hinreichender Menge zur theil- 
weiſen Sättigung zubereitet werden. 


255. Caviar. Man giebt den Caviar gewöhnlich mit friſchge— 
röſteten Semmelſcheiben und Citronen, die in 4 oder 6 Theile geſchnit— 
ten ſind, auf den Tiſch, doch kann man auch kleine warme Kuchen, Blinis 
genannt, deren Bereitung in der folgenden Nummer gelehrt wird, dazu 
geben. Manche verſpeiſen den Caviar mit gehackten Zwiebeln, jedoch 
iſt dies nicht Jedermanns Geſchmack. 


256. Blinis von Kartoffelmehl oder Gries. Dazu nimmt 
man 4 Pfund Kartoffelmehl, 4 Pfund Butter, 4 Quart Milch oder 
Sahne und 12 Eier. — Das Kartoffelmehl tie man mit etwas fat: 
ter Milch ein und thut die Butter hinzu; die übrige Milch läßt man 
kochen, gießt ſie auf das eingerührte Mehl, rührt dies auf dem Feuer 
zu einem ſteifen, glatten Brei ab, vermiſcht denſelben heiß mit 2 ganzen 
Eiern nebſt etwas Salz und Muskatnuß, und läßt ihn ziemlich verküh— 
len. Dann rührt man 10 Eidotter darunter, ſchlägt das Weiße der 
Eier zu einem febr fteifen Schnee, rührt denfelben behutfam unter die 
Maffe, füllt dieſe in kleine Tartelettesformen von Blech oder Kupfer, 
welche mit Butter ausgeſtrichen und mit ein wenig geriebener Semmel 
ausgeſtreut ſind, und bäckt ſie kurz vor dem Anrichten in einem ziemlich 
heißen Ofen gelbbraun. In Ermangelung der Formen füllt man die 
Maſſe auf ein mit Rändern verſehenes und mit Butter beſtrichenes 
Backblech, und ſticht, nachdem ſie gebacken iſt, mit einem runden Aus— 
ſtecher runde Kuchen davon aus. — Eine andere Art Blinis wird von 
Gries bereitet. 4 Pfund grobkörniger Gries wird mit 4 Quart Milch, 
4 Pfund Butter, Salz und Muskatnuß zu einem ſteifen Brei abgerührt; 
2 ganze Eier werden heiß damit vermiſcht, nach einigem Verkühlen 8 
Eigelbe und der Schnee von den 8 Eiweißen daruntergezogen und wie 
die obigen kurz vor dem Anrichten gebacken. 


257. Fondüs. Man rühre 2 Pfund Butter zu Sahne, rühre 
nach und nach 10 Eidotter und 4 2 Pfund geriebenen Parmeſankäſe dar: 
unter, füge Salz, Muskatnuß und ein wenig feinen weißen Pfeffer hinzu, 
vermiſche die Maſſe mit dem zu ſteifem Schnee geſchlagenen Weißen der 
10 Eier, fülle ſie in kleine, zuvor mit Butter oder Oel dünn ausge— 
ſtrichene Papierkäſtchen und backe ſie kurz vor dem Anrichten in einem 
mäßig heißen Ofen. Man hüte ſich aber, die Fondüs zu früh zu backen, 
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denn fie fallen gang zuſammen, wenn fie nicht gleich aus dem Ofen auf 
die Tafel kommen. — Eine andere Art Fondüs bereitet man auf fol: 
gende Weiſe: 4 Pfund Mehl wird mit 2 Quart Milch klargerührt und 
mit 6 Loth Butter, Salz, Muskatnuß und ein wenig Pfeffer auf dem 
Feuer ſteif abgerührt. Wenn die Maſſe beinahe verkühlt iſt, rührt man 
8 Eidotter und 8 Loth Parmeſankäſe darunter, ſchlägt das Weiße der 
8 Eier zu ſteifem Schnee, vermiſcht denſelben mit der Maſſe, füllt dieſe 
in Papierkäſtchen oder fetzt ſie in kleinen Häufchen auf ein mit Butter 
beſtrichenes Backblech und bäckt die Fondüs kurz vor dem Anrichten in 
einem mäßig heißen Ofen zu ſchöner Farbe. — Eine ähnliche Speiſe ſind: 


258. Namequins. Man ſchäle für 1 Silbergroſchen Milch— 
brod ab, ſchneide es in feine Scheiben, weiche es in + Quart Milch ein 
und rühre es mit ein wenig Butter auf dem Feuer zu einem ſteifen Brei 
ab. Wenn derſelbe unter öfterem Umrühren verkühlt tit, rühre man X 
Pfund Butter zu Sahne, miſche nach und nach unter beſtändigem Rüh— 
ren den Semmelbrei, 6 Eidotter, Salz, Muskatnuß, ein wenig weißen 
Pfeffer und 8 Loth geriebenen Parmeſankäſe darunter, ſchlage das Weiße 
der 6 Eier zu ſteifem Schnee, vermiſche ihn mit der Maſſe und backe 
dieſe in kleinen Papierkäſtchen kurz vor dem Anrichten zu ſchöner gelber 
Farbe. 


259. Fiſchragont in Coquillenſchalen. Man ſchneide Fiſch, 
als: Zander, Hecht oder Karpfen, oder ſriſche Schellfiſche, Kabeljau ac., 
aus den Gräten und der Haut, waſche ihn, trockne ihn auf einem Tuche 
ab und ſchneide ihn in große Würſel, ſalze ihn, mache ihn in Butter und 
Citronenſaft auf gelindem Feuer gar und ſchütte ihn auf ein Sieb, 
damit die Flüſſigkeit abläuft. Man bereite nun von guter Fleiſchbrühe 
mit etwas in Butter weißgeſchwitztem Mehl (No. 5) eine feimige Sauce, 
füge den entfetteten Fiſchſond und ein Glas weißen Wein hinzu, koche 
die Sauce unter beſtändigem Rühren dick ein, legire ſie mit einigen Ei— 
dottern, ſchärfe ſie mit Sardellenbutter und Citronenſaft ab, vermiſche 
den Fiſch mit der Sauce (doch behutſam, damit er nicht zerrührt wird), 
fülle das Ragout in Coquillenſchalen, beſtreue es dick mit Parmeſankäſe, 
träufle Krebsbutter darüber und backe die Coquillen in einem heißen 
Ofen zu ſchöner Farbe. — Mau kann das Ragout verſeinern, wenn 
man abgekochte Fiſchfarce, einige in Butter geſchwitzte Champignons, 
eine Quappenleber, welche in Waſſer mit Eſſig und Salz abgekocht 
wurde, und die Schwänze abgekochter Krebſe (Alles wie der Fiſch in 
Würſel geſchnitten) daruntermiſcht. 

260. Ragout fin in Coquillenſchalen. Amourettes von Riud 
oder Kalb werden abgehäutet, in Waſſer mit Salz und Eſſig 5 Minu— 
ten blanchirt, 4 Stunde in fetter Bouillon gekocht und zum Abtropfen 
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auf ein Sieb gelegt; Fiſchfarce nach No. 15 wird in einem großen Stück 
abgekocht und abgekühlt; Kalbsmilch wird nach No. 376, Rindergau— 
men und Kalbszungen werden nach No. 340 und 373 und Champignons 
nach No. 640 zubereitet und Alles in große Würſel geſchnitten. Dann 
verkocht man etwas von der weißen Coulis nach No. 68 mit etwas wei— 
ßem Wein unter beſtändigem Rühren zu einer dicken Sauce, zieht ſie 
mit Eidottern ab, ſchärft ſie mit Citronenſaft und Sardellenbutter ab, 
vermiſcht das eingeſchnittene Ragout mit ſoviel von dieſer Sauce, daß 
es nicht zu fließend wird, füllt es in Coquillenſchalen, beſtreut es mit 
Parmeſankäſe, träufelt Krebsbutter darüber und bäckt es im heißen 
Ofen zu ſchöner Farbe. 


261. Macaroni in Coquillenſchalen. Man koche Macaroni 
in Waſſer mit ein wenig Salz weich, kühle ſie in kaltem Waſſer ab, laſſe 
ſie auf einem Siebe abtropfen und ſchneide ſie in halbzolllange Stücke. 
Dann faffe man ein gutes Stück friſcher Butter zergehen, füge die Ma: 
caroni, ein wenig weiße oder braune, dick eingekochte Coulis, etwas 
Muskatuuß, Pfeffer, Salz und Parmeſankäſe (nach Belieben auch wür— 
felig geſchnittene Poͤkelrinderzunge) hinzu, miſche Alles gut untereiu— 
ander, fülle die Macaxoni in Coquillenſchalen, beſtreue ſie mit Parme— 
ſankäſe, träufle Krebsbutter darüber und backe ſie im heißen Ofen zu 
ſchöner Farbe. 


262. Ragout von Krebſen in Coquillenſchalen. Man ſchnei⸗ 
det die Schwänze abgekochter Krebſe, etwas abgekochte Fiſchfarce, nach 
Belieben auch Champignons, die zuvor in Butter geſchwitzt ſind, in 
große Würfel. Von den Schalen der Krebſe macht man Krebsbutter 
(ſiehe No. 9) und bereitet alsdann nach der Vorſchrift No. 106 eine 
Krebs⸗Sauce, welche ziemlich dick eingekocht und mit Sardellenbutter 
und Citronenſaft gut abgeſchärft werden muß. Das eingeſchnittene Ra— 
gout wird mit dieſer Sauce vermiſcht, in Coquillenſchalen gefüllt, mit 
Parmeſankäſe beſtreut, mit Krebsbutter beträufelt und im heißen Ofen. 
raſch gelbbraun gebacken. 


263. Croquettes von Fiſch. Man bereite ein Fiſchragout wie 
in No. 259, ſchneide jedoch die Würfel kleiner, als dort angegeben wurde, 
und nehme zur Sauce ein wenig Gelatine, damit das Ragout, wenn es. 
erkaltet iſt, ſteif wird. Wenn es kalt und ſteif iſt, bilde man davon, 
mit Unterſtreuen von etwas geriebener Semmel, Würſtchen von der 
Länge eines kleinen Fingers und der Dicke eines ſtarken Daumens, pa— 
nire dieſelben mit gequirlten Eiern und geriebener Semmel, backe ſie 
kurz vor dem Anrichten in heißer Backbutter aus und garnire ſie, nach— 
dem ſie angerichtet ſind, mit recht grün und kraus ausgebackener Peterſilie. 
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Anmerkung. Damit die auszubackenden Speiſen eine recht ſchöne gelbbraune Farbe erhal— 
ten, muß man zum P niren berielten nur recht weiße geriebene Semmel nehmen; man darf 
vaher die Rinde der Semmel nicht mitreiben, ſondern muß tiefe vorher abſchälen; auch darf 
dle Semmel nicht zu bart fein, ſonſt reibt fie fib zu fein. Parmeſankäſe unter die Semmel 
zu miſchen, mit we der man paniren will, if! nicht anzuralben, weil der Käſe in der heißen 
PBadtutier fic schneller bräunt, als die Semmel, weshalb die Speiſen, welche mit einer Mi⸗ 
ſchung von Safe und Semmel panirt ſind, immer fleckig werden und nie eine fo gleichmäßig 
(done Farbe erhalten, als die, welche man nur mit Semmel panirt hat. 


264. Croquettes von Huhn. Man ſchneide das Fleiſch eines 
gekochten Huhnes in kleine Würfel, bereite von Weißmehl, guter Bouil— 
lon, ein wenig aufgelöſter Gelatine und einem Glaſe Wein eine Sauce, 
koche dieſelbe dick ein, ziehe ſie mit Eidottern, Citronenſaſt und Sar— 
dellenbutter ab, vermiſche das geſchnittene Hühnerfleiſch damit, laſſe es 
erkalten und forme davon kleine Würſtchen wie in No. 263, panire ſie 
mit Ei und Semmel, und backe ſie in heißer Backbutter zu ſchöner gold— 
gelber Farbe. Wenn man dieſe Croquettes zur Garnitur eines Gemü— 
ſes geben will, ſo mache man ſie etwas kleiner. 


265. Croquettes von Kalbsmilch. Kalbsmilch, welche wie 
in No. 376 gereinigt, gargekocht und abgekühlt iſt, ſchneide man in 
kleine Würfel und verfahre weiter damit, wie mit dem Hühnerfleiſch in 
No. 264. Auch kann man von einem Ragout, welches man von allen 
in No. 260 angeführten Ingredienzien, nur etwas kleiner geſchnitten, 
bereitet hat, nach dem Erkalten deſſelben Croquettes machen, doch muß 
hierzu die Sauce noch dicker eingekocht werden, als es zum Ragout in 
Coquillenſchalen nothwendig iſt. 

266. Croquettes von Haſchee. Hierzu kann man ſehr gut 
Reſte von Kalbs- oder Hammelbraten oder von gebratenem Geflügel 
verwenden. Man haſchire das von der braunen Außenſeite und von 
allen ſehnigen Theilen befreite Fleiſch dieſer Reſte grobkörnig, koche 
eine dicke Sauce wie in No. 264, vermiſche das Haſchee damit, daß es 
eine dickflüſſige Maſſe wird, laſſe es erkalten und bereite Croquettes 
davon, wie es in No. 263 und 264 angegeben ijt. — Wenn man Gro- 
quettes von Wildhaſchee bereiten will, ſo haſchire man den Wildbraten 
nach Beſeitigung der braunen und ſehnigen Theile grobkörnig, koche 
etwas von der braunen Coulis No. 68 mit einem Glaſe Wein zu einer 
dicken Sauce ein, ſchärfe dieſelbe mit Citronenſaft ab, vermiſche das 
Haſchee-damit und forme nach dem Erkalten deſſelben Croquettes davon. 
Die weitere Behandlung iſt dieſelbe, wie die aller anderen Arten Cro⸗ 
quettes. 


267. Croquettes von Reis. 4 Pfund nach No. 23 gereinigten 
Reis koche man mit 4 Quart guter Fleiſchbrühe, etwas Butter, Salz 
und einer mit einigen Gewürznägeln geſpickten Zwiebel auf gelindem 
Feuer weich und ſteif, nehme die Zwiebel heraus, vermiſche den Reis 
heiß mit einigen Eidottern und mit etwas geriebenem Parmeſankäſe 
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und laſſe ihn erkalten. Nun bereite man ein Ragout von Fiſch, Huhn 
oder Kalbsmilch, wie in den Nummern 263, 264, 265, oder ein Haſchee 
nach No. 266, laſſe es ebenfalls erkalten und dreſſire nun von dem Reis 
unb dem Ragout Croquettes in folgender Weiſe: Man ſtreiche von dem 
Reis auf ein reines Bret einen Streifen von 3 Fingern Breite und gu— 
ter Fingerlänge in der Dicke eines ſtarken Meſſerrückens aus, lege ein 
kleines Würſtchen von dem Ragout in die Mitte und umſchließe es von 
allen Seiten feft mit dem Reis, fo daß es die Form eines großen Gro: 
quettes erhält. Wenn die Reis⸗Croquettes auf dieſe Weiſe dreſſirt ſind, 
panire man ſie mit Ei und Semmel, und backe ſie in mäßig heißer Back— 
butter zu ſchöner gelber Farbe aus. 


268. Croquettes von Kartoffeln. Man ſchäle Kartoffeln, die 
den Tag zuvor mit der Schale abgekocht ſein müſſen, ſauber ab, reibe ſie 
auf einem Reibeiſen fein, rühre 4 Pfund Butter zu Sahne und nach und 
nach 2 ganze Eier und 2 Eidotter darunter, füge ein wenig Salz und 
Muskatnuß hinzu und miſche ſo viel von den geriebenen Kartoffeln darun— 
ter, daß es ein ſteifer Teig wird. Von dieſem Teige und einem Ra— 
gout, wie es in den Nummern 263 —265 enthalten iſt, forme man in 
derſelben Art, wie es mit den Reis-Croquettes in der vorigen Nummer 
geſchieht, Croquettes und behandle ſie dann weiter, wie alle andern Ar— 
ten Croquettes. 


269. Kleine Crouſtaden von Kartoffeln mit Ragout. Von 
dem nach Angabe der vorigen Nummer bereiteten Kartoffelteige bilde 
man eine 2 Zoll dicke Platte, ſteche aus derſelben mit einem in Mehl 
getauchten runden Ausſtecher von 14 Zoll Durchmeſſer kleine Blöcke aus, 
wende dieſe in geriebener Semmel um, tauche ſie in Ei, panire ſie mit 
geriebener Semmel, durchſteche auf der oberen Seite dieſer Blöcke mit 
einem kleineren Ausſtecher die Panirung, um dadurch die Deckel der 
Crouſtaden zu bezeichnen, und backe die Crouſtaden in heißer Backbutter 
goldgelb aus. Man hebe alsdann die Deckel ab, nehme ſo viel Kar— 
toffelteig als möglich aus dem Inneren der Crouſtaden heraus, ſetze 
dieſe warm, fülle ſie kurz vor dem Anrichten mit einem ſiedendheißen 
Ragout von Fiſch, Huhn oder Kalbsmilch (ſ. die Nummern 263, 264, 
265) und decke die Deckel darüber. — Ebenſo bereitet man von dem 
nach No. 267 gekochten und erkalteten Reis: 


270. Kleine Crouſtaden von Reis, welche, wie die Crouſtaden 
von Kartoffeln, mit einem Ragout gefüllt werden. 


271a. Kleine Semmel⸗Crouſtaden mit Ragout von Fiſch 


oder Huhn. Man laſſe hierzu vom Bäcker längliche Milchbrödchen 
backen, raspele die glänzende Rinde derſelben ab, ſchneide die Brödchen 
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in der Mitte durch und die Spitzen davon ab, damit fie aufgeitellt wer: 
den können, ſchneide die Krume dicht an der Kruſte ein, backe die Crouſta— 
den in heißer Backbutter zu ſchöner Farbe aus, nehme die Krume her— 
aus, fülle die Crouſtaden mit einem Ragout nach No. 259 oder 260, 
ſtreue Parmeſankäſe darüber, beträufle fie mit Krebsbutter und backe fie 
in einem Ofen, der gute Oberhitze hat, ſchön bräunlich. 


271b. Kleine Crouſtaden von Nudeln. Man mache von 2 
ganzen Eiern und 4 Eidottern nebſt dem nöthigen Mehl einen Nudel— 
teig (ſiehe Nr. 7), rolle dieſen dünn aus und ſchneide ihn in feine Nu— 
deln. Dann laſſe man in einer Caſſerole Waſſer kochen, thue etwas 
Salz daran und ſtreue die Nudeln unter ſtetem Umrühren locker hinein, 
damit ſie nicht klümperig werden, laſſe ſie einige Minuten kochen, und 
gieße ſie in einen Durchſchlag. Nachdem ſie gut abgetropft ſind, thue 
man die Nudeln nebſt 4 — 6 Loth Butter und ein wenig Salz in eine 
Caſſerole, laſſe ſie auf gelindem Feuer ein Weilchen ſchwitzen, vermiſche 
ſie mit etwas geriebenem Parmeſankäſe, thue ſie in ein flaches, mit 
Butter ausgeſtrichenes Geſchirr, ſtreiche ſie auseinander, ſo daß ſie eine 
etwa 2 Zoll dicke Platte bilden, und laſſe ſie erkalten. Man ſteche nun 
Crouſtaden davon aus, wie es in No. 269 angegeben iſt, panire dieſel— 
ben zweimal mit Ei und geriebener Semmel, bezeichne auf der beſten 
Seite durch einen kleinen Einſchnitt mit einem runden Ausſtecher den 
Deckel, backe die Crouſtaden in heißer Backbutter ſchön goldgelb aus, 
hebe die Deckel davon ab, höhle die Crouſtaden aus, ſetze ſie warm, fülle 
ſie kurz vor dem Anrichten mit einem beliebigen kleinen Ragout oder 
Haſchee, und decke ſie mit den Deckelchen zu. Die aus dem Innern der 
Crouſtaden herausgenommenen Nudeln können zur Bereitung einer 
Suppe ſehr zweckmäßig verwendet werden. 


272. Riſſoles mit Ragout. Man bereite ein Ragout nach No. 
i: ober 260 Und faffe es erkalten. Dann mache man einen Teig von 
I Pfund Mehl, 1 Pfund Butter, einem ganzen Ei und 2 Eidottern, 
einer Priſe Salz und einem halben Löffel voll Waſſer, rolle denſelben 
ſo dünn als möglich aus, beſtreiche ihn vermittelſt eines Pinſels mit Ei, 
ſetze auf den untern Theil des ausgerollten Teiges, zwei Finger breit 
vom Rande und drei Finger breit von einauder entſernt, kleine Häufchen 
von dem Ragout in der Größe einer Wallnuß, fchlage die untere leere 
Seite des Teiges darüber, drücke den Teig rings um die Häufchen feft 
aneinander und ſteche bie eingehüllten Häufchen mit einem runden Aus: 
ſtecher halbmondförmig aus. Man panire dieſe Riſſoles mit Ei und 
geriebener Semmel und backe ſie in mäßig heißem Backfett goldgelb aus. 
Wenn ſie angerichtet ſind, garnire man ſie mit recht grün und kraus ge— 
backener Peterſilie. — Statt des oben angegebenen Teiges kann man 
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auch etwa vorhandene Abfälle von Blätterteig, die mit ein wenig Mehl 
zuſammengewirkt ſind, zur Bereitung der Riſſoles anwenden. 


273. Piroggen. Man bereite einen Hefenteig von 1 Pfund Mehl, 
24 Loth trockener Hefe, 8 Loth Butter, 4 Eidottern und etwa 4S, Quart 
Milch in folgender Weiſe: Man löſe zuerſt die Hefe mit etwas lauwar⸗ 
mer Milch auf, ſchütte etwa den vierten Theil des Mehles dazu, rühre 
hiervon einen weichen Teig an und laſſe denſelben an einem warmen 
Orte anfgehen. Während dieſer Zeit mache man von dem übrigen Mehl, 
ein wenig Salz, den Eidottern und dem Reſt der Milch einen Teig, ver— 
miſche denſelben mit der Butter, füge den aufgegangenen Teig hinzu und 
ſchlage und klopfe nun das Ganze mit einem Holjzlöffel (o lange, bis 
Alles gut untereinander gemiſcht und der Teig recht locker und feinblaſig 
geworden iſt. Alsdann rolle man den Teig auf einem mit Mehl be— 
ſtäubten Brete dünn aus und ſetze Häufchen von dem Ragout nach No. 
259 oder 260, oder von dem Wildhaſchee nach No. 266, darauf und 
verfahre damit weiter, wie es bei den Riſſoles in No. 272 beſchrieben 
iſt. Wenn die Piroggen, welche kleinen Pfannkuchen ähnlich ſind, aus— 
geſtochen ſind, lege man ſie auf ein mit Mehl beſtreutes Blech, laſſe ſie 
an einem warmen Orte aufgehen und backe fie in nicht zu heißem Back- 
fett gar und zu ſchöner goldgelber Farbe aus. Beim Anrichten garnire 
man ſie mit gebackener Peterſilie. 


2732. Ausgebackene Peterfilie zum Garniren. Man pflückt 
die Peterſilie, welche recht kraus ſein muß, von den großen Stengeln in 
Sträußchen, wäſcht ſie und trocknet ſie auf einem Tuche ab. Kurz vor 
dem Gebrauche wirft man die Peterſilie (nicht zu viel auf einmal) in die 
bereit gehaltene heiße Backbutter, deren ſo viele in der Caſſerole ſein 
muß, daß die Beterfilie darin ſchwimmen kann, kehrt fie mit dem Schaum: 
löffel einige Male um, läßt ſie nur ganz kurze Zeit backen, damit ſie 
ſchön grün bleibt, nimmt ſie ſchnell heraus, legt ſie auf Löſchpapier und 
ſtreut ein wenig Salz darüber. — Noch ſei bemerkt, daß in dem Augen: 
blicke, wo man die Peterſilie in die heiße Butter thut, letztere heftig 
kreiſcht und aufſprudelt, nach wenigen Augenblicken aber wieder ruhig 
wird. Unkundige werden durch dieſe Erſcheinung, welche durch die an 
der Peterſilie haftende Feuchtigkeit hervorgebracht wird, beunruhigt, 
verlieren leicht die Aufmerkſamkeit auf die backende Peterſilie und laſſen 
dieſe darüber braun werden. 


274. Kulebak. Man ſchneide Zander oder Lachs aus Haut und 
Gräten in Stücke von der Länge eines kleinen Fingers und der Breite 
zweier Finger, und ſalze ihn ein. Dann ſchwitze man viel feingehackte 
Peterſilie, Zwiebeln, Schnittlauch oder Schalotten und ein paar Cham— 
pignons in einem breiten Geſchirr in d Pfund Butter, lege die Fifd)- 
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ſtücke darauf, ftreue ein wenig geſtoßenen weißen Pfeffer darüber, gieße 
ein halbes Glas Madera dazu und dämpfe den Fiſch auf gelindem Feuer 
gar, nehme ihn heraus und laſſe ihn erkalten. Die Kräuter vermiſche 
man mit einem Löffel voll brauner Sauce, koche ſie unter ſtetem Rühren 
kurz ein und laſſe ſie ebenfalls erkalten. Dann dünſte man etwa 1 
Pfund Reis in 1 Quart fetter Bouillon recht ſteif und weich und laſſe 
ihn kalt werden, hacke auch mehrere hartgekochte Eier grobkörnig. — 
Nun mache man einen Hefenteig wie zu den Piroggen in voriger Num— 
mer, rolle denſelben zu einer meſſerrückendicken, länglich-viereckigen 
Platte aus und lege ſämmtliche obengenannte Beſtandtheile in folgender 
Ordnung auf die Mitte dieſer Teigplatte:zuerſt mache man eine etwa halb⸗ 
fingerd icke Schicht Reis, beſtreiche dieſe mit Kräutern, ſtreue Eier dar: 
über, lege eine Schicht Fiſch darauf, dann wieder eine Schicht Reis, dann 
Kräuter, und fahre in der angegebenen Ordnung fort, bis alle Ingre— 
dienzien verwendet ſind. Dann beſtreiche man den ringsum unbelegt 
gebliebenen Teig mit Ei und decke ihn ſo über die aufgeſchichteten In⸗ 
gredienzien, daß dieſe darin feſt eingeſchloſſen ſind und das Ganze die 
Form eines länglichen Brodes erhält. Man wende nun den Kulebak be— 
hutſam um, ſo daß die Seite, welche bis dahin unten war, oben kommt, 
lege ihn auf ein mit Mehl beſtäubtes Blech, laſſe ihn an einem warmen 
Orte aufgehen, beſtreiche ihn mit Ei, deute mit einem Meſſer in leichten 
Zügen die Stücke an, in welche man ihn nach dem Backen zu zerſchneiden 
gedenkt (durchſchneide aber dabei nicht den Teig), und backe ihn 13 Stunde 
in mäßiger Hitze. — Man kann auch Butterteig (ſiehe den Abſchnitt von 
den Paſteten) ſtatt des Hefenteiges dazu nehmen. 


275. Heringe en papillotes. Man ſpalte gut ausgewäſſerte 
Heringe längs dem Rückgrat in Hälften, ſchneide die Bauchgräten aus, 
ziehe die Haut ab, ſchneide jede Hälfte in zwei Stücke und mache die 
Heringe in geſchmolzener Butter auf dem Feuer ein wenig fteif. Hier: 
auf hacke man einige Champignons, etwas Peterſilie, eine Schalotte 
oder etwas Schnittlauch und etwas Eſtragon fein, ſchwitze dies in Butter, 
füge eine Priſe Pfeffer und etwas braune oder weiße Sauce hinzu, koche 
dies zu einem dicken Brei ein und laſſe es erkalten. Dann lege man 
die Heringe zu je 2 und 2 Stücken mit etwas von den Kräutern in zu⸗ 
ſammengelegte, herzförmig geſchnittene und mit Oel beſtrichene Viertel— 
bogen weißen, ſteifen Papiers, wickele ſie, die offene Seite des Papiers 
rings um die Heringe zuſammenfaltend, fo feft ein, daß nichts heraus— 
dringen kann, lege die Papilloten auf einen Roſt, der mit Papier, das 
mit Oel beſtrichen, belegt iſt, und röſte ſie eine gute Viertelſtunde vor 
dem Anrichten unter öfterem Umwenden auf gelindem Kohlenfeuer. 


276. Gebackene Heringe. Man ſchneide gut ausgewäſſerte He⸗ 
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ringe wie in der vorigen Nummer aus Haut und Gräten und in 4 Stücke, 
trockne fie ab, beftreue fie leicht mit Mehl, tauche fie in nach No. 28 bes 
reiteten Ausbackteig und backe ſie in heißer Backbutter zu ſchöner Farbe. 


277. Gebackene Sardellen. Hierzu wähle man nicht zu kleine 
Sardellen, waſche dieſelben, löſe ſie von den Gräten, trockne ſie auf 
einem Tuche ab, beſtreue ſie leicht mit Mehl, tauche ſie in Ausbackteig 
und backe ſie in heißer Backbutter goldgelb. 


278. Gebackene fareirte Sardellen. Die Sardellen wäſcht man, 
löſt fie von den Gräten und trocknet fie gut ab. Dann legt man immer 
2 Sardellenhälften mit etwas dazwiſchen geſtrichener Kalbfleiſch- oder 
Fiſchfarce (die nach Belieben mit feingehackten Kräutern vermiſcht ſein 
kann) feſt zuſammen, beſtreut die Sardellen leicht mit Mehl, taucht ſie 
in Ausbackteig oder panirt ſie mit Ei und Semmel, und bäckt ſie in 
heißer Butter ſchön hellbraun. 


279. Canapee's von Sardellen. Scheiben von Milchbrod wer— 
den achteckig oder oval ſauber zugeſchnitten und leicht geröſtet oder in 
feinem Oel gelbgebraten. Sardellen werden gewaſchen, von den Gräten 
gelöſt und gut ausgeputzt. Einen Theil der Sardellen hackt man fein 
und ſtreicht ſie mit den Dottern einiger hartgekochter Eier durch ein Sieb, 
rührt dies mit ein wenig friſcher Butter und Olivenöl zu einer dicken 
Maſſe an, miſcht ein wenig Moſtrich, Pfeffer, feingehackte Peterſilie, 
Schnittlauch, Kapern, Eſtragon und ein wenig Pariſer Eſſig darunter, 
beſtreicht hiermit die Semmelſcheiben und belegt dieſe dann gitterförmig 
mit den übrigen, in feine Streifen geſchnittenen Sardellen, nach Belieben 
auch noch mit Kapern, Krebsſchwänzen und Pfeffergurken. 


280. Bofeſen von geräuchertem Lachs. Geräucherten Lachs 


ſchneidet man in dünne Scheiben von 22 Zoll Länge und 13 Zoll Breite, i 


läßt dieſe eine Stunde in Milch weichen und trocknet ſie auf einem Tuche 
ab. Von friſchem Milchbrod ſchneidet man eine doppelte Anzahl ziemlich 
dünner Scheiben von der Größe der Lachs ſcheiben, legt ſie auf eine große 
Schüfſel, gießt eine Miſchung von Milch, Ei und ein wenig Salz dar: 
über, läßt ſie ein wenig aufweichen und trocknet ſie ebenfalls auf einem 
Tuche ab. Dann rührt man etwas ſaure Sahne mit ein wenig Mehl 
und Butter auf dem Feuer zu einem dicken glatten Brei ab, würzt den: 
ſelben mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß, und vermiſcht ihn mit Ei⸗ 
dottern und Parmeſankäſe. Man legt nun die Hälfte der Semmelſchei— 
ben nicht zu nahe nebeneinander auf ein mit Butter beſtrichenes Bad- 
blech, belegt jede Semmelſcheibe mit einer Lachsſcheibe und dieſe wieder 
mit einer Semmelſcheibe, beſtreicht dann die Bofeſen vermittelſt eines 
Meſſers nicht zu dünn mit der abgerührten Maſſe, beſtreut ſie dick mit 
7 * 
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geriebenem Parmeſankäſe, der mit ein wenig weißer geriebener Semmel 
vermiſcht iſt, beträufelt ſie mit Krebsbutter und bäckt ſie kurz vor dem 
Anrichten im heißen Ofen zu ſchöner Farbe. 

281. Kibitzeier. Dieſe werden in Waſſer 15 Minuten gekocht 
und mit friſcher Butter auf den Tiſch gegeben. Vor dem Anrichten prüft 
man die Kibitzeier, ob etwa angebrütete darunter ſind, indem man jedes 
Ei oben an der Spitze ein wenig öffnet; erſcheint das Eiweiß bläulich 
und klar, ſo iſt das Ei gut, hat es hingegen eine weiße oder gelbliche 
Farbe, ſo iſt das Ei angebrütet und muß weggeworfen werden. 


282. Möveneier. Dieſe find nicht minder ſchmackhaft, als die 
Kibitzeier, werden ebenſo gekocht und mit friſcher Butter ſervirt. 


283. Nühreier mit Lachs. Man ſchlage die erforderliche An— 
zahl Eier aus, quirle ſie mit ein wenig Milch oder Bouillon (auf 6 
Eier etwa 2 Eßlöſſel voll Flüſſigkeit), Salz und Pfeffer gut durchein— 
ander, laſſe in einer Caſſerole oder einem irdenen Tiegel Butter (auf 
jedes Ei etwa 1 Loth) zergehen, aber nicht braun werden, gieße die Eier 
hinzu und rühre ſie auf nicht zu ſtarkem Feuer mit einer Holzkelle Strich 
vor Strich ſo lange, bis ſie anfangen, ſich auf dem Boden der Caſſerole 
zu verdichten; man nehme die Caſſerole dann vom Feuer, weil ſonſt das 
Rührei leicht zu hart werden koͤnnte. Hat daffelbe unter fortgeſetztem 
Rühren nach einigen Minuten die nöthige Feſtigkeit nicht erlangt, ſo 
ſetze man die Caſſerole wieder auf das Feuer. Wenn ſich nun die ganze 
Maſſe in lockere Flocken verwandelt hat, ſo richte man das Rührei ſo— 
gleich an und garnire es mit geräuchertem Lachs, den man vorher in 
Scheiben geſchnitten und während der Zeit, wo man die Eier abrührt, 
in zerlaſſener Butter auf gelindem Feuer auf beiden Seiten ein wenig 
ſteif gemacht hat. — Man kann das Rührei auch nur von Eiern und 
Butter, ohne den geringſten Zuſatz einer Flüſſigkeit bereiten. — Ein 
Zuſatz von etwas feingeſchnittenem Schnittlauch wird von Vielen geliebt. 


284. Rühreier mit Bücklingen. Zu einem Rührei von 12 
Eiern nehme man 3 ſchöne Bücklinge, ziehe die Haut davon ab, löſe das 
Fleiſch in möglichſt großen Stücken ab und reinige es von den Gräten. 
Dann haſchire man eine Schalotte oder ein wenig Schnittlauch und et— 
was Peterſilie fein, ſchwitze dies in Butter, füge ein wenig braune Sauce 
und eine Priſe Pfeffer hinzu, laſſe es kochen, mache darin die Bücklinge 
heiß und richte fie in die Mitte der auf eine Schüſſel angerichteten Rühr⸗ 
eier an, oder man thue ſie auf eine Schüſſel und richte die Rühreier dar⸗ 
über an. Man kann auch die Bücklinge nur in etwas Butter erwärmen 
und ſie unter die abgerührten Eier miſchen. 


285. Nühreier mit Kieler Sprotten. Man laſſe etwas Butter 
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in einer kleinen Pfanne gelblich werden und lege Sprotten, von welchen 
man die Haut abgezogen hat, hinein, laſſe ſie in der Butter heiß wer— 
den und gebe ſie zu den nach No. 283 bereiteten Rühreiern. 


286. Rühreier von Kibig: oder Möveneiern. Dieſes fehr 
ſchmackhaſte und wegen der röthlichen Dotter dieſer Eier ſchön ausſehende 
Rührei wird ebenſo bereitet, wie das von Hühnereiern. — Würfelig ge— 
ſchnittene und mit etwas guter Bouillon und Madera kurz eingekochte 
Trüffeln darunter gemiſcht, geben dieſem Rührei einen feinen Geſchmack. 


287. Omelettes mit Jüs. Zu einer Omelette ſchlage man 6 
Eier aus, quirle ſie mit 2 Eßlöffeln voll Bouillon oder Milch, ein we— 
nig Pfeffer und Salz und gehackter Peterſilie und Schnittlauch gut durch, 
laſſe ein Stück Butter in einer eiſernen Eierkuchenpfanne gelb werden, 
ſchütte bie Eier hinein und backe auf raſchem Feuer unter öfterem Rüt— 
teln und Zuſammenſchieben mit dem Meſſer eine Omelette davon, welche 
bräunlich und doch noch Ifaftig fein muß. Man ſchütte die Omelette, 
wenn fie fertig iſt, ſogleich auf einen Bogen Papier und rolle fie zuſam— 
men, oder man bringe ſie mit dem Meſſer in der Pfanne geſchickt in die 
Form einer Rolle, und richte ſie auſ einer Aſſiette ſo an, daß die Seite, 
welche in der Pfanne unten war, oben hinkommt. Eine ſehr gute Jüs, 
welche mit ein wenig Coulis kurz eingekocht und mit Citronenſaft abge— 
ſchärft iſt, wird unter die Omelette gegeben. 


288. Omelettes mit Kalbsniere. Man hacke eine gebratene 
Kalbsniere, von welcher man den größten Theil des Fettes abgeſchnitten 
hat, grobkörnig, vermiſche ſie mit der Omelettenmaſſe, wie man ſie nach 
No. 287 eingerührt hat, backe in der dort angegebenen Art Omelettes 
davon und gebe eine gute Jüs darunter. Auch kann man die gehackte 
Niere mit ein wenig brauner Sauce vermiſchen und warm halten. Wenn 
man nun eine Omelette wie in No. 287 gebacken und auf einen Bogen 
Papier geſchüttet hat, beſtreiche man die innere Seite der Omelette mit 
dem Haſchee von Niere, rolle die Omelette auf und richte ſie an. 


289. Omelettes mit Bücklingen oder Sprotten. Die von 
Haut und Gräten befreiten Bücklinge oder Sprotten werden wie in No. 
284 mit Kräutern und etwas brauner Sauce erwärmt und auf die Mitte 
der gebackenen Omelette gelegt; man rollt die Omelette dann fo zuſam— 
men, daß von dem Inhalt nichts herauskommt, ftülpt fie auf eine Schüſſel 
und gießt ein wenig gute Jüs wie in No. 287 darunter. 


290 a. Gebratene Auſtern. Man ſchneide bie Auſtern von den 
Schalen los und laffe ſie entweder einzeln in ihren eigenen Schalen lie⸗ 
gen, oder lege fie zu 5 — 6 Stück in Coquillenſchalen, beſtreue fie mit 
feingeriebener gelber Semmelrinde, beträufele ſie reichlich mit zerlaſſener 


fh 
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Butter, febe fie in einen heißen Ofen unb laſſe fie nur fo lauge darin 
ſtehen, bis fie durch und durch heiß find. Läßt man fie länger im Ofen 
ſtehen, fo werden fie hart. Aus dem Ofen kommend, mifer die gebra— 
tenen Auſtern ſogleich aufgetiſcht werden. — In Ermangelung eines 
heißen Ofens kann man die Auſtern auf einem Roſt über Kohlengluth 
ſetzen und eine glühende Schaufel darüber halten, damit ſie auch von 
oben heiß werden. Auch kann mau die aus ihren Schalen geſtochenen 
Auſtern in eine mit Butter beſtrichene Pfanne legen und gelbe Butter, 
in welcher geriebene Semmel gebraten iſt, warm bereit halten. In dem 
Moment des Anrichtens läßt man die Auſtern raſch heiß werden, legt 
ſie in ihre Schalen, welche man warm geſtellt hatte, zurück und übergießt 
ſie mit der gebratenen Semmel. — Die erſte Art, ſie zu braten, hat 
aber darum den Vorzug, weil der Fond, den die Auſtern beim Warm— 
werden von ſich geben, in der Schale verſammelt bleibt. — Um die ge— 
bratenen Auſtern recht pikant zu machen, ſtreue man ein wenig ſehr 
feinen weißen Pfeffer oder ein Stäubchen Cayenne-Pfeffer und etwas 
geriebenen Parmeſankäſe darüber, ehe man ſie mit Semmel beſtreut, je— 
doch iſt dies nicht nach Jedermanns Geſchmack. 


290b. Auſtern in Coquillenſchalen. Man ſteche die Auſtern 
aus ihren Schalen, lafſe ſie mit etwas Citronenſaft auf gelindem Feuer 
heiß werden, aber nicht kochen, ſchütte ſie zum Abtropfen auf ein Sieb 
und nehme die Bärte davon ab. Dann ſchwitze man ein wenig Mehl 
in Butter, füge etwas Fleiſchbrühe, ein wenig Weißwein und die Flüſ— 
ſigkeit von den Auſtern hinzu, koche hiervon eine dicke Sauce, ziehe dieſe 
mit Eidottern ab, würze fie mit Salz und Muskatnuß (nad) Belieben 
auch mit ſehr wenig Cayenne-Pfeffer), ſchärfe ſie mit Citronenſaft und 
Sardellenbutter ab, vermiſche fie mit den Auſtern, fülle dieſe in Coquil— 
lenſchalen, ſtreue geriebene Semmel und Parmeſankäſe darüber, beträufele 
ſie mit Krebsbutter oder gewöhnlicher Butter, und laſſe ſie im heißen 
Ofen raſch zu ſchöner Farbe backen. 


291. Gebackene Hühner. Die kleinen jungen Hühner ſchneidet 
man, nachdem ſie gut gereinigt, geſengt, ausgenommen und gewaſchen 
ſind, in Viertel, nimmt aus den Bruſtſtücken die Rippen und Bruſt— 
knochen, und aus den Keulen den oberen Knochen heraus, legt bie Hühner 
in eine Schüſſel, beträufelt ſie mit Provenceröl und franzöſiſchem Eſſig, 
ſtreut etwas geſtoßenen weißen Pfeffer und Salz darüber, fügt einige 
Zwiebelſcheiben und Peterſilienzweige nebſt einem Stengelchen friſchem 
Thymian hinzu, läßt die Hühner einige Stunden mariniren und wendet 
ſie während dieſer Zeit einige Male um, damit alle Theile von der Mari— 
nade Geſchmack erhalten. Dann trocknet man die Hühner auf einem 
Tuche ab, taucht fie in Ausbackteig (No. 28), bäckt fie in heißer Back- 
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butter gar unb ſchön goldgelb aus, richtet fie zierlich aufgehäuft auf eine 
mit einer Serviette belegte Schüſſel an, und garnirt fie mit ſchoͤn grün 
gebackener Peterſilie. Die Lebern der Hühner befreit man von der Galle, 
marinirt ſie beſonders, weil das Fleiſch der Hühner, wenn man ſie dazu 
legen wollte, davon roth werden würde, bäckt ſie ebenfalls aus und legt 
ſie beim Anrichten der Hühner obenauf. 


292. Gebackene Hühner & la Horly. Junge Hühner, welche 
wie in der vorigen Nummer zerſchnitten, marinirt und abgetrocknet ſind, 
werden in halben Schnee, das heißt in Eiweiß, welches zu einem wei— 
chen Schaum geſchlagen worden iſt, getaucht, ſo daß ſie von allen Seiten 
damit bedeckt ſind, mit Mehl beſtreut und in mäßig heißer Backbutter 
zu ſchöner gelbbrauner Farbe ausgebacken. Man garnire ſie mit gelb— 
ausgebackenen Ringen von Zwiebeln, welche man aus einem halben 
Dutzend oder mehr gleich großen Zwiebeln geſchnitten hat. 


293. Gebackene Hühner auf Wiener Art. Hierzu eignen ſich 
am beſten junge Hühner von der Größe, daß man 4—5 hübſche Stücke 
daraus ſchneiden kann. Nachdem die Hühner gereinigt, geſengt, ausge— 
nommen und gewaſchen ſind, ſchneide man ſie in Stücke, nehme aus dieſen 
die Knochen heraus, beſtreue die Hühner mit Salz, trockne ſie nach einer 
halben Stunde gut ab, wälze fie in Mehl, panire fie mit Ei und gerie— 
bener Semmel, welche mit ein wenig Mehl vermiſcht iſt, backe ſie in 
ziemlich heißer Backbutter gar und zu ſchöner goldgelber Farbe, richte 
ſie an und garnire ſie mit gebackener Peterſilie. Man kann eine kräftige, 
mit Coulis gebundene und mit Citronenſaft abgefihärfte Jüs dazu geben. 


294. Gebackene Hühner à la Villeroi. Die fauber vorbe⸗ 
reiteten jungen Hühner kocht man in fetter Fleiſchbrühe mit Salz, Wur⸗ 
zeln und einer Zwiebel langſam weich, nimmt ſie aus der Brühe, läßt 
ſie verkühlen, ſchneidet ſie je nach ihrer Größe in 4, 6— 8 Stücke und 
befreit dieſe von der Haut. Die Brühe gießt man durch ein Tuch, ente 
fettet ſie, verkocht ſie mit Weißmehl und etwas weißem Wein zu einer 
recht dicken Sauce, legirt dieſe mit Eidottern und ſchärft ſie mit Citro— 
nenſaft ab. Wenn die Sauce halb verkühlt ijt, (o taucht man bte Hüh— 
nerſtücke mittelſt einer Gabel in dieſelbe ganz und gar ein, läßt bie über⸗ 
flüſſige Sauce davon abtropfen, legt die Stücke auf eine mit Oel be: 
ſtrichene flache Schüſſel unb läßt fie erkalten. Dann nimmt man fie ein: 
zeln von der Schüſſel, wendet ſie in geriebener Semmel um, panirt ſie 
ſorgfältig mit Eiern und geriebener Semmel, und bäckt ſie in Backbutter 
goldgelb aus. Man richtet die Hühner pyramidenförmig auf eine mit 
einer Serviette belegte Schüſſel an, und garnirt fie mit gebackener Peterſilie. 

295. Gebackener Fiſch a 1a Villeroi. Obgleich man dieſes 
Gericht gewöhnlich nur von Flußfiſchen (und zwar vorzugsweiſe von 
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ſolchen, die wenig Gräten haben, wie Zander unb Barſe) bereitet, fo 
kann man doch auch Lachs, Kabeljau, Schellfiſch oder Steinbutte dazu 
anwenden. Die Zubereitung iſt folgende: Man ſchneidet den Fiſch aus 
Gräten und Haut und dann in Stücke, etwas größer, als die Hühner— 
Filets in voriger Nummer, und marinirt dieſe einige Stunden mit Salz, 
Pfeffer, Peterſilie, Citronenſaft und Zwiebelſcheiben, macht ſie in einem 
flachen Geſchirr mit Butter, Citronenſaft und etwas Weißwein gar, legt 
ſie auf eine Schüſſel und läßt ſie erkalten. Während dieſer Zeit kocht 
man von guter Fleiſchbrühe und dem entfetteten Fiſchfond mit etwas 
Weißmehl eine recht dicke Sauce, zieht dieſe mit Eidottern ab, ſchärft fie, 
wenn ſie nicht pikant genug ſein ſollte, mit Sardellenbutter und Citro— 
nenſaft ab und läßt ſie ziemlich verkühlen. Dann wendet man die Fiſch— 
ſtücke behutſam, damit ſie nicht zerbrechen, in dieſer Sauce um, legt ſie 
auf eine mit Oel beſtrichene Schüſſel, läßt ſie erkalten, und verfährt 
dann weiter damit, wie mit den Hühnern in der vorhergehenden Nummer. 


296. Lamm ⸗Tendrons a 1a Villeroi. Man waſche bie Brüfte 
von einem Lamm recht ſauber, koche ſie in fetter Bouillon mit Salz, 
Wurzeln und einer Zwiebel weich, lege fie auf eine flache Schüffel, laſſe 
ſie ein wenig verkühlen, nehme die Knochen heraus, decke ein mit einigen 
Gewichten beſchwertes Blech über die Brüſte, laſſe ſie erkalten und ſchneide 
ſie in hübſche, nicht zu große cotelettförmige Stücke. Von der durchge— 
goſſenen und entfetteten Lammbrühe koche man mit Weißmehl und etwas 
weißem Wein eine Sauce, wie zu den Hühnern in No. 294, überziehe 
damit die Lammbruſtſtücke und verfahre dann weiter, wie mit den Hüh— 
nern in No. 294. . 


297. Kalbs⸗Tendrons àla Villeroi. Sie werden ebenfo be: 
reitet wie bie Lamm⸗Tendrons in voriger Nummer. 


298. Kalbsmilch à la Villeroi. Die Kalbsmilch wird nach 
Angabe ber No. 376 gereinigt, blanchirt und in einer Braiſe weichge: 
kocht. Nach dem Erkalten ſchneidet man ſie in hübſche Scheiben, taucht 
ſie in eine dicke Sauce, welche man von der entfetteten Braiſe mit Weiß— 
mehl ꝛc. wie zu den Hühnern in No. 294 bereitet hat, und behandelt 
ſie weiter wie die Hühner in No. 294. 


299. Gebackene Kalbsfüße. Hierzu müſſen die Füße recht 
weiß und ſauber gebrüht ſein. Man ſengt die Füße, ſpaltet ſie der 
Länge nach, nimmt den großen Knochen heraus, blanchirt die Füße, putzt 
ſie ſauber aus, kocht ſie in Waſſer mit Salz, Zwiebeln, Wurzeln und 
Gewürz weich, und läßt ſie in der Brühe verkühlen. Dann nimmt man 
ſie aus der Brühe, befreit ſie von den kleinen Knochen und legt ſie flach 
auf eine Schüſſel. Nach dem Erkalten ſchneidet man ſie in nicht zu kleine 
Stücke, marinirt fie mit Provenceröl, Citronenſaft, einigen Zwiebel— 
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ſcheiben und Peterſilie, trocknet fie kurz vor dem Gebrauche ab, taucht 
ſie in Backteig nach No. 28 und bäckt ſie in heißem Fett goldgelb aus, 
oder man panirt fie mit Ei und Semmel, und bäckt fie entweder in Deiz 
ßem Fett oder bratet ſie mit Butter in einer Pfanne ſchön gelbbraun. 
Gute, mit brauner Coulis nach No. 68 gebundene und mit Eitronen= 
ſaft abgeſchärfte Jüs wird dazugegeben. 


300. Gebackene Kalbsgehirne. Die Kalbsgehirne werden nach 
Angabe der No. 381 gereinigt und gekocht. Nach dem Erkalten werden 
ſie in Scheiben geſchnitten, mit Provenceröl, franzöſiſchem Eſſig oder 
Citronenſaft, Salz und Pfeffer marinirt, kurz vor dem Gebrauche auf 
einem Tuche abgetrocknet, in einen Ausbackteig nach No. 28 getaucht 
und in heißer Backbutter zu ſchöner Farbe gebacken. Eine gute Jüs, 
wie zu den Kalbsfüßen in voriger Nummer, wird dazugegeben. 


301. Fiſchwürſte. Man bereite eine Fiſchfarce nach No. 15 und 
vermiſche ſie mit etwas geriebenem Parmeſankäſe und ſo viel dick einge⸗ 
kochter weißer Coulis nach No. 68, daß ſie in der Probe, welche man in 
Waſſer abkocht, unter dem Druck des Fingers kaum zuſammenhält. Man 
fülle die Farce vermittelſt einer Spritze in gutgereinigte Schweinedärme, 
theile dieſe, die Farce in den Därmen dünn auseinanderſtreichend, in 
Würſte von guter Fingerlänge, binde ſie einzeln oder paarweiſe mit 
dünnem Bindfaden feſt ab, blanchire ſie in kochendem Waſſer, trockne ſie 
gut ab und brate ſie auf gelindem Feuer ſehr langſam in Butter und 
etwas Krebsbutter röthlichbraun. Man laſſe ſie dann einige Minuten 
vom Feuer entfernt ſtehen, ſchneide die Bindfäden ab, richte die Würſte 
an und gieße etwas kräftige, mit brauner Coulis und Madera verkochte 
Jüs darunter. Wollte man die Bindfäden gleich, nachdem die Würſte 
vom Feuer genommen ſind, abſchneiden, ſo würden die Därme, welche 
durch die Hitze ſtraff angeſpannt ſind, ſchnell zuſammenſchrumpfen und 
der Inhalt würde herauslaufen. 


302. Ragoutwürfte Man ſchneide die Bruſt eines gekochten 
Huhnes, eine gekochte Kalbszunge oder etwas gepökelte Rindszunge, 
etwas gekochte Kalbsmilch, Champignons, die in Butter geſchwitzt wor⸗ 
den, und einige ſchwarze Trüffeln in nicht zu kleine Würfel, vermiſche 
dies Alles mit einer recht feinen, ziemlich fetten Hühnerfarce nach No. 
14, fülle die Maffe vermittelſt einer Spritze in gut gereinigte Schweine⸗ 
därme, mache Würſte davon, wie es in der vorigen Nummer angegeben 
iſt, blanchire dieſelben in kochendem Waſſer, trockne ſie gut ab und brate 
ſie in Butter und etwas Krebsbutter auf ſchwachem Feuer langſam zu 
ſchöner Farbe. 


Anmerkung. Man kann ſowohl unter bie Ragoutwürſte, als auch unter die Fiſchwülrſte 
in voriger Nummer eine Priſe ſehr feingeſtoßenen und geſiebten Majoran und Baſilikum 
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miſchen, oder, noch beſſer, man koche etwas Majoran unb Baſtlikum in ein wenig Milch 
oder Bouillon aus, feine dies durch ein Tuch und miſche es unter die zur Verfeinerung der 
Farce beflimmte Sauce. 


303. Ragoutwürſte von Fiſch. Man bereitet dieſe Würſte von 
Zander, Hecht, Karpfen, Barſen und Aal, und kann ſowohl nur eine 
dieſer Fiſcharten, als auch mehrere zufammen dazu anwenden. Ein Zu— 
ſatz von etwas nicht zu ſtark geräuchertem Lachs wird von Vielen geliebt. 
— Man ſchneidet die Fiſche aus Gräten und Haut und in kleine Wür— 
fel, mengt ſie mit etwas Salz, feinem weißen Pfeffer und Citronenſaft, 
läßt ſie in Butter ſcharf heiß werden und ſchüttet ſie zum Abtropfen auf 
ein Sieb. Etwas geräucherten Lachs ſchneidet man in Würfel, gießt et— 
was kalte Milch darauf, läßt ihn kurze Zeit darin liegen und trocknet 
ihn auf einem Tuche ab. Nun ſchneidet man einige Zwiebeln in Schei— 
ben, ſchwitzt ſie in Butter langſam weich, fügt etwas Mehl hinzu, läßt 
dies noch ein wenig ſchwitzen, füllt etwas gute Fleiſchbrühe, etwas 
Sahne und den Fond von den Fiſchen darauf, thut ein wenig Majoran, 
Baſilikum und geriebene Muskatnuß hinzu, kocht hiervon unter ſtetem 
Rühren eine dicke Sauce, ſtreicht dieſe durch ein Sieb und läßt ſie er— 
kalten. Von den Abfällen der Fiſche bereitet man nach dem Recept No. 
15 eine Farce und vermiſcht dieſe mit ſo viel von der dicken Sauce, daß 
die Farce in der Probe, welche man in kochendem Waſſer davon macht, 
eben nur zuſammenhält. Man miſcht nun den Fiſch und den Lachs unter 
die Farce (nach Belieben mag man auch noch etwas geriebenen Parme— 
ſankäſe und einige in Würfel geſchnittene ſchwarze Trüffeln darunter 
miſchen), füllt die Maſſe mittelſt einer Spritze in gutgereinigte Schweine— 
därme und verfährt weiter damit, wie es in No. 301 angegeben wurde. 


304. Stolzer Heinrich. Man koche Bratwurſt, welche in kleine 
fingerlange Würſte abgetheilt und an den Enden feſt zugedreht iſt, in 
Weißbier gar, nehme die Würſte heraus und laffe das Bier anfangs auf 
raſchem, ſpäter auf gelindem Feuer ſo kurz einkochen, daß es ſich als 
brauner Satz an den Boden der Caſſerole heftet und das in den Würſten 
enthalten geweſene Fett klar darüber ſteht. Man gieße nun das Fett 
ab, koche den Satz mit einer halben Flaſche Weißbier, einer Suppenkelle 
voll Jüs oder Bouillon, 4 Flaſche Wein und ein wenig Eſſig los, thue 
etwas Zucker, Citronenſchale, einen Theelöffel voll Kümmel, 2 Hände 
voll geriebenes ſchwarzes Brod und ein wenig Salz dazu, koche davon 
eine ſeimige wohlſchmeckende Sauce, ſtreiche ſie durch ein Sieb, lege die 
Würſte hinein und mache ſie auf gelindem Feuer heiß. 

305. Paſtetchen von Butterteig mit Salpicon. Man berei⸗ 
tet Butterteig (ſiehe dieſen No. 758), rollt ihn 4 Zoll dick aus, ſticht 
davon mit einem runden Ausſtecher von drei Fingerbreite Durchmeſſer 
Scheiben aus und ſticht mit einem kleineren Ausſtecher die Mitte dieſer 
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Scheiben aus, fo daß dadurch Ringe und ganz kleine Scheiben gebildet 
werden, welche man einſtweilen in guter Ordnung bei Seite legt. Den 
übrigen Teig legt man zufammen, rollt ihn von Neuem zu 2 Zoll Dicke 
aus und ſticht davon mit einem Ausſtecher, der ein wenig größer iſt als 
der zu den Ringen, eben ſo viele Scheiben aus, als man Ringe hat. 
Dieſe Scheiben legt man nicht ganz dicht nebeneinander auf ein Backblech, 
welches mit ein wenig Waſſer ſchwach benetzt worden iſt, beſtreicht ſie 
dünn mit gequirltem Ei, legt die Ringe darauf, beſtreicht die Oberfläche 
derſelben behutſam mit Ei (die Seiten dürfen nicht mit dem Pinſel be⸗ 
rührt werden), ſetzt die Paſtetchen ſogleich in einen heißen Ofen (am 
beſten in einen Backofen) und läßt ſie zu ſchöner Farbe und garbacken. 
Die kleinen Scheiben, welche die Deckel der Paſtetchen bilden ſollen, 
werden ebenfalls auf ein angefeuchtetes Blech gelegt, mit Ei beſtrichen 
und gebacken. — Etwas weniger umſtändlich iſt es, die Paſtetchen auf 
folgende Weiſe zu formen: Man rollt den fertigen Butterteig zu der 
Dicke eines kleinen Fingers aus, ſticht davon mit einem runden Aus: 
ſtecher wie oben runde Scheiben aus, legt dieſe auf ein mit Waſſer leicht 
benetztes Blech, beſtreicht ſie mit Ei, taucht dann einen etwas kleineren 
Ausſtecher in heißes Waſſer, ſticht damit in die Mitte der auf dem Bleche 
liegenden Scheiben ſo tief ein, daß dadurch der Deckel der Paſtetchen 
deutlich bezeichnet wird, und bäckt fie ſogleich. — Wenn die Paſtetchen 
aus dem Ofen genommen ſind, ſchneidet man ſie vom Bleche ab, nimmt 
den weichen Teig aus dem Innern derſelben, ohne den Boden zu bes 
ſchädigen, heraus und ſetzt ſie eine halbe Stunde vor dem Anrichten 
warm. Kurz vor dem Anrichten füllt man ſie mit einem Salpicon und 
deckt die Deckel darauf. — Das Salpicon wird folgendermaßen bereitet: 
Man ſchneidet gekochte Kalbsmilch, gekochte Rindergaumen und garge— 
machte Champignons, anch wohl eine gekochte und von der Haut befreite 
Kalbszunge und etwas abgekochte Fiſch- oder Hühnerfarce kleinwürfelig 
und vermiſcht dies mit etwas dickeingekochter, ſchmackhafter weißer Sauce 
nach No. 108. Einige kleinwürfelig geſchnittene Trüffeln können eben⸗ 
falls unter das Salpicon gemiſcht werden. — Man kann die Paſtetchen 
auch mit einem Fiſchragout, welches wie in No. 259, nur kleiner als 
dort geſchnitten, bereitet iſt, oder mit einem Haſchee nach No. 266 füllen. 


306. Paſtetchen au naturel. Man hacke Peterſilie, Schnitt: 
lauch, Eſtragon und einige Champignons fein, ſchwitze dies mit etwas 
Butter, füge einen Löffel voll brauner Sauce hinzu und koche es unter 
ſtetem Rühren dick ein. Dann bereite man etwas Farce nach No. 11 
und vermiſche ſie mit der Kräuterſauce und etwas Sardellenbutter. 
Man rolle nun den nach No. 758 bereiteten Butterteig etwa 3 Zoll dick 
aus, ſteche davon mit einem runden, glatten oder gerippten Ausſtecher 
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von 24 Zoll Durchmeſſer fo viele Böden aus, als man Paſtetchen be: 
darf, lege alsdann die Teigabfälle zuſammen, rolle ſie meſſerrückendick 
aus und ſteche mit einem etwas kleineren runden Ausſtecher eine gleiche 
Anzahl runder Böden aus, wie zuvor. Man lege die zuletzt ausge— 
ſtochenen Böden nicht zu dicht nebeneinander auf ein mit Waſſer leicht 
benetztes Backblech, beſtreiche ſie mit Ei, lege auf jeden Boden ein rundes 
Häufchen Farce von der Größe einer Wallnuß, bedecke die Farce mit 
einem der zuerſt ausgeſtochenen dickeren Teigböden, drücke die beiden 
Teigböden rings um die Farce mit der Fingerſpitze feſt aneinander, be— 
ſtreiche die Paſtetchen mit Ei und backe ſie im ziemlich heißen Ofen gar 
und zu ſchöner gelbbrauner Farbe. 

307. Schwediſche Paſtetchen. Man rolle Butterteig, oder Ab: 
fälle von demſelben, welche man mit ein wenig Mehl zuſammengewirkt 
hat, meſſerrückendick aus, ſteche runde Scheiben davon aus und drücke 
dieſe in kleine, flache blecherne Tartelettesformen, ſchneide den hervor— 
ſtehenden Rand des Teiges mit einem fcharfen Meſſer ab, fülle die For— 
men mit trockenen Erbſen und backe den Teig im heißen Ofen ab. Nachdem 
die Paſtetchen abgekühlt ſind, nehme man die Erbſen heraus, fülle die 
Paſtetchen mit einem nach den Nummern 259 oder 260 zubereiteten 
Ragout von Fiſch oder Huhn, ſtreue Parmeſankäſe darüber, beträufele 
ſie mit Krebsbutter und backe ſie im heißen Ofen raſch zu ſchöner Farbe. 
— Man nehme die Paſtetchen erſt beim Anrichten aus den Formen. 


308. Saueiſſes in Butterteig. Den nach Angabe der No. 
758 bereiteten Butterteig rolle man zu einer etwa 3 Zoll dicken Platte 
aus und ſchneide dieſe in 4 Zoll lange und 3 Zoll breite Stücke. Von 
feinem Sauciſſes⸗Fleiſch forme man fingerdide, 24 Zoll lange Würſtchen, 
lege auf die Mitte eines jeden Stückes Teig, nachdem man daſſelbe leicht 
mit Ei beſtrichen hat, ein Würſtchen, ſchlage den Teig darüber fo zu: 
ſammen, daß die Enden deſſelben übereinander liegen, und drücke den 
an beiden Enden des eingehüllten Würſtchens hervorragenden Teig mit 
der Meſſerklinge feſt aneinander. Nachdem man alle Würſtchen auf 
dieſe Weiſe in Teig eingehüllt hat, drücke man ſie ein wenig breit, lege 
ſie nicht zu dicht nebeneinander auf ein mit Waſſer leicht benetztes Back⸗ 
blech, beſtreiche ſie mit Ei, zeichne mit der Spitze eines kleinen Meſſers 
Figuren in den Teig und backe die Würſtchen in einem ziemlich heißen 
Ofen zu ſchöner Farbe und gar. 

Anmerkung. Das Benetzen des Backbleches mit Waſſer vor dem Auflegen des Butterteiges 
auf daſſelbe hat nur den Zweck, den Teig auf dem Bleche feſtzuhalten, damit er. beim Be⸗ 
ſtreichen mit Ei, nicht hin und her rutſcht, wodurch dieſe an ſich äußerſt geringſügige Ar⸗ 
beit ſehr unangenehm wird. 

309. Heringspfännchen. Man vermiſche 2 ausgewäſſerte, aus 
Gräten und Haut geſchnittene und feingehackte Heringe mit einer guten 


Handvoll geriebener Semmel, ebenſoviel feingehacktem weißen Kalbs— 
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braten, einer feingehackten und in 6 Loth Butter geſchwitzten Zwiebel, 
einigen Eidottern und einigen Löffeln voll ſaurer Sahne, thue ein wenig 
Pfeffer und Salz, wenn letzteres noch nöthig ijt, daran, fülle die Maffe 
in eine gut mit Butter ausgeſtrichene und mit geriebener Semmel au: 
geſtreute Form, ſtreue Semmel darüber, backe ſie im mäßig heißen Ofen 
und ſtürze ſie auf eine Aſſiette. 


VI. Abſchnitt. 


Yon der ſchmackhaſten Zubereitung des Fleiſches und 
des Geflügels. 


Bemerkungen über den Braten. 


Da dieſer Abſchnitt auch die Bereitung des Bratens umſaßt, ſo 
wird hier der paſſende Ort ſein, etwas über die zweckmäßigſte Bereitung 
deſſelben zu erwähnen, damit ſpäter läſtige Wiederholungen vermieden 
werden können. Es iſt in den nachfolgenden Recepten nirgends auf den 
Spießbraten Bezug genommen, und zwar hauptſächlich aus dem Grunde, 
weil derſelbe aus den Küchen der heutigen Zeit verſchwunden zu ſein 
ſcheint und man ihn nur noch in den Küchen erſten Ranges und auch 
dort nicht einmal täglich findet. Die Erfindung und Verbeſſerung der Brat: 
öfen macht dies erklärlich. Wenn gleich nicht zu leugnen ijt, daß ber Spieß: 
braten in ſeinem feinen Geſchmacke und in ſeiner Saftigkeit Vorzüge 
beſitzt, welche der Ofenbraten bei der aufmerkſamſten Behandlung nicht 
erreicht, fo hat er doch, beſonders für kleinere Haushaltungen, den Nach- 
theil (ganz abgeſehen von dem größern Holzverbrauche und dem Raume, 
welchen man dem Bratenfeuer auf dem Herde einräumen muß), daß er 
keine Jüs wie der Ofenbraten bei guter Behandlung liefert; und wie 
Viele, oder vielmehr wie Wenige äßen wohl ihren Braten ohne gute Jüs! 

Um nun auf die wenigen Bratſpieße, welche heute noch exiſtiren, 
die gebührende Rückſicht zu nehmen, Laffen fid) die Vorſchriften über die 
Bereitung des Spießbratens im Allgemeinen dahin zuſammenfaſſen, 
daß man das Feuer wenigſtens eine halbe Stunde vor dem Anlegen 
des Bratens anzünde, damit der Braten gleich in gute Hitze komme, 
und es auch in der erſten Hälfte der Bratzeit ordentlich unterhalte, und 
zwar ſo, daß es an beiden Seiten ſtärker brenne, als in der Mitte, bis 
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wohin die Flammen auf einem nicht zu großen und gut angelegten Brat— 
herde doch ſpielen, und das Feuer erſt dann, wenn der Braten beinahe 
hinreichende Färbung genommen hat, ſchwächer werden laſſe. Bei klei— 
neren Braten genügt in der letzten halben Stunde die Hitze der Kohlen— 
gluth. — Man begieße den Braten gleich, nachdem er angelegt iſt, und 
zwar nur mit Butter, nie mit Fett, ebenſowohl der Färbung, als auch 
des Geſchmackes wegen, falze ihn dann und begieße ihn nicht gleich wie— 
der, damit das Salz nicht heruntergeſpült werde. Man ſalze den Bra— 
ten auch nie über der zum Auffangen des abtropfenden Fettes darunter— 
geſetzten Pfanne, weil man dann die geringe Jüs, welche er giebt, und 
die man nach dem Abnehmen des Bratens mit Bouillon oder Waſſer 
loskocht, vor vielem Salze nicht brauchen könnte. Man befeſtige auch 
den Braten ſo an den Spieß, daß er feſt und im vollkommenen Gleich— 
gewicht daranſteckt, denn Nichts iſt unangenehmer, beſonders dann, wenn 
man mit anderen Arbeiten vollauf beſchäſtigt iſt, als wenn der Bra— 
ten ſich bald ſchnell, bald langſam, zuletzt auch wohl gar nicht mehr 
dreht, und man erſt dann, wenn es zu ſpät iſt, auf Abhilfe ſinnen und 
mit dem heißen und fettigen Braten alle möglichen Proceduren vorneh— 
men muß, um ihn wieder in Gang zu bringen. — Die Bratzeit am 
Spieße iſt kürzer als die im Ofen. Soviel über den Spießbraten. 
Der Ofenbraten verlangt eine ſehr gleichmäßige Ofenhitze. Man 
gebe ſich die Mühe, die Heizung des Ofens ſelbſt zu beſorgen; der gute 
Erfolg wird dieſe Mühe belohnen. Wenn der Ofen bis zu dem Grade 
erhitzt iſt, wie ihn das zu bratende Fleiſch oder Geflügel verlangt, ſo 
erhalte man die Hitze bis zur Hälfte der Bratzeit deſſelben durch ſpar— 
ſameres Anlegen von Holz oder anderem Brennmaterial ungefähr auf 
demſelben Grade, und laſſe ſie von da ab, immer weniger und zuletzt 
gar nichts mehr anlegend, ſchwächer werden. Es hat dies freilich ſeine 
Schwierigkeiten, beſonders in dem Falle, wenn man außer dem Braten 
noch andere Speiſen in dem Ofen zu bereiten hat, doch läßt ſich mit 
einiger Mühe und Ueberlegung bald erlernen, wie man den beſonderen 
Umſtänden gemäß die Hitze des Ofens bald verſtärken, bald ſchwächen 
kann und muß. Man muß durchaus, wenn das Braten und Backen ge— 
lingen ſoll, die Hitze des Ofens ſo in ſeiner Gewalt haben, daß man 
diefelbe in einigen Minuten um mehrere Grade ſteigern und ebenſo raſch 
fallen laſſen kann, und dies kann man nur durch ein richtiges, wohlüber— 
legtes Heizen erreichen. — Die Leſerin wolle die Weitläufigkeit über 
dieſen geringfügig ſcheinenden Gegenſtand verzeihen, er iſt aber wichtiger, 
als man gewöhnlich glaubt. — Man ſetze den Braten erſt dann in den Ofen, 
wenn derſelbe den der Größe des zu bratenden Stückes angemeſſenen 
Hitzegrad erlangt hat; ein früheres Einſetzen iſt dem Braten nicht zu— 
träglich. Wie heiß der Ofen ſein muß, läßt ſich nicht gut beſchreiben, 
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die Erfahrung lehrt dies bald; im Allgemeinen hat der Ofen die rich— 
tige Hitze, wenn die kleinen Braten, als: junge Hühner, Rebhühner, 
Haſen ꝛc., in einer Viertelſtunde, die großen hingegen, als: eine fette 
Gans, eine Kalbs- oder Hirſchkeule ꝛc., in 40 bis 50 Minuten die nö: 
thige Färbung erlangt haben; von da ab laſſe man die Hitze ſchwächer 
werden. — Der Braten muß nur mit Butter bereitet werden, auch gehe 
man nicht zu ſparſam mit derſelben um. Eine Ausnahme macht man 
mit dem fetten Schweinefleiſch und der fetten Gans, welche Braten mit 
ein wenig Waſſer eingeſetzt werden, da ſie bald das zu ihrem Begießen 
nöthige Fett ſelbſt hergeben. Man gieße nur dann Flüſſigkeit, als: 
leichte Bouillon oder Waſſer, unter den Braten, wenn die Butter (e. 
fahr läuſt, braun zu werden, und auch dann nur febr ſparſam. Je we- 
niger Flüſſigkeit hinzugegoſſen iſt, deſto beſſer wird der Braten, auch er— 
hält derſelbe eine ſchönere Farbe, wenn man ihn nicht mit der in der 
Bratpfanne befindlichen Butter begießt, ſondern dazu zerlaſſene, von 
dem ſalzigen Satze abgeklärte Butter, die man zu dieſem Zwecke bereit 
hält, anwendet. Um zu verhüten, daß der Braten von unten zu ſcharf 
brate, lege man ein paar Ziegelſtücke in den Ofen und ſetze die Pfanne 
darauf, damit ſie nicht in unmittelbare Berührung mit dem Ofen komme. 
Endlich kehre man nie den Braten um; die beſte Seite, welche beim An⸗ 
richten deſſelben oben kommt, muß auch in der Pfanne oben ſein. Wenn 
Alles dies gut beobachtet und ein fleißiges Begießen nicht verabſäumt 
wird, ſo wird man durch einen ſaftigen und wohlſchmeckenden Braten 
für die Mühe, dies durchgeleſen zu haben, entſchädigt werden. Die un- 
gefähre Bratzeit der verſchiedenen Braten iſt in den betreffenden Artikeln 
angegeben. — Nun noch ein Wort über bie Braten⸗Jüs. Der Braten: 
ſatz wird, nachdem der Braten herausgenommen iſt, mit leichter Bouillon, 
Jüs oder Waſſer von der Pfanne losgerührt, durch ein feines Sieb ge— 
goſſen, abgefettet und ſchnell mit ein wenig in Butter gelbgeſchwitztem 
Mehl ſchwachſeimig eingekocht. 


I. Vom Rindlfleiſch. 
310. Rindfleiſch zu kochen. Fleiſch, beſonders Rindfleiſch, 


muß man immer erſt mehrere Tage nach dem Schlachten kochen. — Zum 
Kochen iſt das Fleiſch aus der Keule (vorzüglich das Schweifſtück), das 
Rippenſtück und die Fehlrippe am beſten. Auch der Bruſtkern iſt gut, 
doch giebt er nur ſchwache und trübe Bouillon. Das Fleiſch wird am 
ſchmackhafteſten und ſaftigſten, wenn man es mit kochendem Waſſer auf⸗ 
ſetzt; man muß dann freilich auf eine gute und klare Brühe Verzicht 
leiſten. — Gute Brühe gewinnt man dahingegen, wenn man das Fleiſch 
mit kaltem Waſſer zum Feuer bringt und langſam zum Kochen kommen 
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läßt. — Das Fleiſch wird nur dann abgewaſchen, wenn es unſauber iſt. 
Gewäſſert darf es nie werden. Auf jedes Pfund Fleiſch nimmt man 1 
Quart Waſſer, ſchäumt es beim Beginn des Kochens gut aus, thut gleich 
etwas Salz und nach einer oder zwei Stunden des Kochens Wurzeln 
und auch wohl etwas Kerbel und junges Selleriekraut daran. Ein Thee— 
löffel voll Salz dürfte auf jedes Pfund Fleiſch hinreichend fein. Wenn 
die Brühe davon nicht ſalzig genug werden ſollte, ſo kann man leicht 
etwas Salz nachthun. — Man trage für ſehr langſames Kochen des 
Fleiſches Sorge, damit die Brühe nicht zu ſehr einkocht. Ein Zuguß 
von Waſſer taugt nichts und macht ſowohl Brühe als Fleiſch unſchmack— 
haft. Wenn das Fleiſch nach 3— 4 Stunden des Kochens weich iſt, 
gieße man die Brühe durch ein Sieb, entfette ſie und bereite davon die 
Suppe, das Gemüſe 2c. Das Fleiſch wird entweder mit dem wieder 
daraufgegoſſenen Fett warmgehalten, oder, wenn dies dazu nicht genug 
iſt, in dem Gemüſe oder in der Sauce wieder erwärmt. 


311. Rindfleiſch in der Braiſe. Hierzu wähle man ein 
Schwanzſtück, ein Rippenſtück oder ein Stück von der Bruſt. Die Kno⸗ 
chen werden ausgelöſt, das Rippenſtück oder die Bruſt wird dann zu: 
ſammengerollt und mit Bindfaden geſchnürt. Anch das Schwanzſtück 
kann man mit Bindfaden umſchnüren. Dann ſetze man das Fleiſch und 
die zerhackten Knochen mit der hinreichenden Quantität Waſſer auf's 
Feuer, um eine Bouillon davon zu kochen, ſchäume es aus, thue Wur⸗— 
zeln und Salz daran, und laſſe es 2 bis 23 Stunden kochen. Während 
der Zeit bereite man eine Braiſe, wie es in der Erklärung der Kunſt⸗ 
ausdrücke beſchrieben iſt, lege das Fleiſch aus der Brühe in die Braiſe, 
und laſſe es darin langſam weichkochen. Wenn man es anrichtet, nehme 
man den Bindfaden ab, befreie es von den etwa daranhaftenden Ingre— 
dienzien der Braiſe, und gebe eine paſſende Sauce oder ein Gemüſe dazu. 
Noch ſchmackhafter wird das Fleiſch, wenn man es, ohne erſt eine Bouil⸗ 
lon davon zu kochen, roh in die Braiſe legt. 


312. Rinder ⸗Schmorfleiſch. Ein Schwanzſtück oder ein nicht 
zu fettes Rippenſtück iſt hierzu am beſten. Man löſe die Knochen aus 
und verwende dieſelben zur Suppe, klopfe das Fleiſch tüchtig, ſchneide 
fetten Speck in längliche Streifen von der Dicke eines kleinen Fingers, 
wälze dieſe in gemiſchtem Gewürz (ſiehe das alphabetiſche Regiſter) und 
ſpicke das Fleiſch damit, indem man mit dem zugeſpitzten Stiel einer 
Holzkelle Löcher in daſſelbe ſticht und in jedes Loch einen Speckſtreifen 
ſteckt. Dann ſchnüre man das Fleiſch mit Bindfaden, lege es ſo in eine 
Caſſerole, oder in einen Schmortopf, daß die beſte Seite unten kommt, 
thue ein wenig Gewürz, Wurzeln, Zwiebeln, ein paar Lorbeerblätter, 
etwas Salz, Citronenſchalen und etwas Thymian und Baſilikum hinzu, 
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gieße etwas Eſſig und fo viel Fleiſchbrühe, Weißbier ober Waffer dar: 
auf, daß das Fleiſch damit bedeckt ijt, decke und klebe den Schmortopf 
feſt zu und laſſe das Fleiſch auf gelindem Feuer 2—3 Stunden ſacht 
ſchmoren. Hierauf nehme man den Deckel ab, drehe das Fleiſch um, 
damit die beſte Seite oben kommt, bedecke es von Neuem, laſſe es 
vollends weich ſchmoren, nehme es heraus, gieße die Brühe durch ein 
Sieb, befreie ſie vom Fett, ſärbe ſie mit ein wenig Zucker-Jüs (No. 35) 
bräunlich und koche ſie mit etwas weißem Wein, einem Stückchen Zucker 
und etwas Braunmehl (No. 5) zu einer ſeimigen Sauce. Man lege 
nun das Fleiſch, nachdem der Bindfaden davon abgenommen iſt, wieder 
in den Schmortopf, gieße die Sauce darauf, laſſe es bis zum Anrichten 
heiß ſtehen und begieße es öfters mit der Sauce, damit es recht blank 
wird. Gebratene oder gebackene Kartoffeln oder ein Püree von Kar⸗ 
toffeln gebe man zu dem Schmorfleiſch auf die Tafel. 


313. Eine andere Art Schmorfleiſch. Man ſpickt und ſchmort 
das Fleiſch wie in der vorigen Nummer. Wenn es etwa 2 Stunden 
geſchmort hat, kehrt man das Fleiſch um, legt mehrere ſaure Gurken 
ganz oder geſpalten dazu, gießt ein Glas Rum daran und läßt es weich— 
ſchmoren. Die Brühe wird durchgegoſſen, entfettet, mit einem Glaſe 
Wein, geriebenem Pfefferkuchen und geriebenem Schwarzbrod ſeimig ein— 
gekocht und wieder auf das Fleiſch gegoſſen, welches man bis zum An— 
richten unter öfterem Begießen darin heiß erhält. 


314. Eſſig⸗Schmorbraten. Ein Schwanzſtück oder ein Stück 
aus der Oberſchale ſpickt man wie in No. 312, legt das Fleiſch in einen 
irdenen Napf, thut einige Zwiebeln, etwas Gewürz, Lorbeerblätter, 
Thymian und Baſilikum hinzu, gießt ſo viel halb Bier, halb Eſſig dar— 
auf, daß das Fleiſch damit bedeckt iſt, läßt es an einem kühlen Orte 
6— 8 Tage ſtehen und wendet es täglich einmal um. Dann ſetzt man 
das Fleiſch mit etwas Rindertalg oder Speck, Salz, Wurzelwerk und 
ſämmtlichen Zuthaten der Marinade auf gelindes Feuer, läßt es beinahe 
weich ſchmoren, ſetzt es dann auf ſtärkeres Feuer und ſchmort es unter 
öfterem Begießen kurz und braun ein. — Beim Anrichten fettet man 
den Fond ab, verdünnt ihn mit ein wenig leichter Fleiſchbrühe, gießt 
ihn durch ein Sieb, macht ihn mit etwas Kartoffelmehl ſeimig und giebt 
ihn als Sauce zum Fleiſch. 

315. Kaltes Schmorfleiſch (& la Daube). Man kocht einige 
Kälberfüße in Waſſer weich und gießt die Brühe davon durch ein Sieb. 
Dann klopft und ſpickt man ein recht ſchönes Stück Rindfleiſch wie in 
No. 312, legt es mit allen dort angegebenen Zuthaten in einen Schmor— 
topf, gießt die Brühe von den Kälberfüßen und einen Taſſenkopf voll 
Weineſſig darauf, deckt und klebt den Schmortopf feſt zu, läßt das Fleiſch 
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etwa 10 Minuten kochen und dann 6—8 Stunden in einem warmen 
Ofen dünſten. Nach Verlauf dieſer Zeit nimmt man das Fleiſch heraus, 
legt es in einen Napf oder in eine Form, gießt die Brühe durch ein Sieb, 
entfettet ſie und kocht ſie mit Wein und etwas Weineſſig ſo weit ein, 
daß ſie, auf das Fleiſch gegoſſen, daſſelbe bedeckt, und läßt das Fleiſch 
in der Brühe erkalten. Beim Gebrauch hält man die Form einen Augen— 
blick in heißes Waſſer, ſtülpt ſie auf eine Schüſſel um, hebt ſie von dem 
Fleiſche ab und garnirt daſſelbe mit Citronenſcheiben und Pfeffergurken. 


316. Ninderbraten (Roaſtbeef). Hierzu nimmt man ein 
Nierenſtück mit dem Filet oder Mürbebraten, welches ſo ſauber iſt, daß 
man es nicht zu waſchen braucht, klopft es und legt es in eine Pfanne, 
deren Boden gut mit Rindertalg und etwas zerſchnittenem Wurzelwerk 
bedeckt iſt, ſo daß der Mürbebraten oben kommt, beſtreut es mit Salz, 
ſetzt es auf einen Dreifuß, daß es von unten nicht zu ſcharf brate, in 
einen heißen Ofen und läßt es anfangs in ſeinem eigenen Fett unter 
öſterem Begießen mit demſelben braten. Später, wenn man ſieht, daß 
es unten zu braun werden könnte, gießt man dann und wann ein wenig 
Waſſer hinzu. Iſt das Fleiſch von einem recht jungen Ochſen und alt— 
geſchlachtet, (o braucht es nicht länger als höchſtens 12 bis 2 Stunden 
zu braten. Ein febr großes Stück kann man etwas länger braten laffen, 
jedoch iſt ein zu langes Braten durchaus nicht rathſam, da das Fleiſch, 
wenn auch bis auf den Knochen durchgebraten, doch im vollen Safte ſein 
muß. — Die Sauce dazu bereitet man, indem man in die Pfanne, nach— 
dem der Braten herausgenommen ift, ein wenig Jüs gießt, ben Braten— 
ſatz damit loskocht, durch ein Sieb gießt, entfettet und mit ein wenig 
Klarmehl ſeimig verkocht. Man giebt dazu gebratene Kartoſſeln und 
Meerrettig, welcher, nachdem man ihn geputzt hat, mit dem Meſſer in 
lange dünne Streifen, gleich Hobelſpänen, geſchabt iſt. 


317. Gebratenes Rinderfilet oder Mürbebraten. Man kann 
das Filet geſpickt oder ungeſpickt braten. Im erſtern Falle ſchneide man 
alles Fett von der Oberfläche des Filets ab, befreie es von bem ſehnigen 
Strang, welcher an der einen Seite deſſelben ſitzt (das Fett der andern 
Seite kann man daran laffen), häute es, ſpicke es mit fettem Speck und 
brate es wie den Rinderbraten in voriger Nummer. Will man es un— 
geſpickt braten, fo laffe man das Fett darauf, ſchneide aber ebenfalls den 
ſehnigen Strang der einen Seite des Filets ab, und behandle es weiter 
wie den Rinderbraten in voriger Nummer. Es darf aber natürlich nicht 
ſo lange braten wie dieſer. Bedingung des Gelingens dieſes Bratens 
iſt, daß das Fleiſch von einem altgeſchlachteten Ochſen ſei. 


318. Gedämpftes Rinderfilet mit Madera. Man ſpicke 


ein Rinderfilet, nachdem man es wie in voriger Nummer dazu vorbe— 
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reitet hat, und lege es in eine paſſende Pfanne. Dann ſchneide man 
etwas Wurzelwerk und einige Zwiebeln in Scheiben, füge etwas Gewürz, 
ein Lorbeerblatt, ein wenig Thymian und Baſilikum hinzu, gieße etwas 
fette Bouillon und Jüs darauf, laſfe dies eine halbe Stunde kochen, 
ſeihe die Brühe durch ein Sieb, gieße fie auf das Filet, ſalze dieſes, be- 
decke es mit Papier oder einem Deckel, ſetze es in einen hinreichend hei— 
ßen Ofen und dämpfe es unter oftmaligem Begießen weich; die Brühe 
muß kurz einſchmoren und das Filet damit glacirt werden. Ein paar 
Gläſer Madera werden nach und nach dazugegoſſen. — Wenn das Filet 
weich iſt, nehme man es aus der Pfanne, verdünne den Fond mit etwas 
leichter Bouillon, gieße ihn durch ein Sieb, nehme das Fett davon ab, 
gieße dies wieder auf das Filet uud halte daſſelbe darin warm. Den 
Fond verkoche man mit ein wenig Weiß- oder Klarmehl und einem Glaſe 
Madera ſeimig und gebe ihn in einer Saucière zum Filet. Gewöhnlich 
giebt man Kartoſſeln (gebraten, gebacken ꝛc.) zum Rinderfilet. 


319. Ninderfilet à la jardiniére. (Siehe Taf. 4.) Man 
dämpfe ein Filet wie in No. 318, ſchneide es in hübſche Scheiben, lege 
dieſe nach ihrer Reihenfolge wieder ſo aneinander, daß das Filet ſeine 
urſprüngliche Geſtalt wiedererhält, richte es auf eine große Schüſſel an 
und garnire es recht ſauber, in den verſchiedenen Farben abwechſelnd, 
mit ſchön dreſſirten Mohrrüben, weißen Rüben oder Waſſerrüben, far— 
cirtem Wirſingkohl oder Kopfſalat, Morcheln, Kaſtanien, Sellerie, Boh— 
nen, Gurken, Kohlrabi, Spargel, Roſenkohl und Zwiebeln. Alle dieſe 
Gemüſe müſſen mit Bouillon kurz und ſchmackhaft eingekocht ſein, und 
werden, nachdem fie um das Filet geordnet find, mit Fleiſchglace (dem 
glacirt. Außerdem kann man das Filet auch noch mit gebackenem Blu— 
menkohl, gebackenen Sardellen, gebratenen Kartoffeln und kleinen Beig— 
nets von Kartoffeln garniren. Es verſteht ſich wohl von ſelbſt, daß 
nicht alle hier angeführte Sachen zu gleicher Zeit zur Garnitur des Fi— 
lets angewandt werden können, jedoch muß letzteres, wenn es ein gutes 
Anſehen erhalten ſoll, mit wenigſtens 6 in den Farben von einander 
verſchiedenen Gemüſen garnirt werden. Man treffe deshalb unter die— 
ſen eine der Jahreszeit angemeſſene Auswahl. Die Sauce wird wie 
in No. 318 zubereitet und beſonders dazugegeben. — Garnirt man das 
Rinderfilet nur mit Wirſingkohl oder Weißkohl und mit Mohrrüben 
und weißen Rüben, ſo nennt man es à la Flamande. 


320. Entrecóte von Nindfleifh auf Hamburger Art. 
Hierzu nimmt man von einem jungen altgeſchlachteten Ochſen ein unbe— 
decktes (Zwiſchen-) Rippenſtück, befreit es von Knochen und Sehnen, 
ſchneidet es in fingerdicke Scheiben, ſchlägt dieſelben mit der Fläche des 
Hackmeſſers ein wenig breit, klopft ſie leicht mit dem Meſſer, beſtreut 

8? 
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ſie mit Pfeffer, Salz und geriebener Muskatnuß, beſtreicht ſie mit Ei 
und wendet ſie in geriebener Semmel um. Dann hackt man Kräuter, 
als: Peterſilie, Eſtragon, Schnittlauch, ein wenig Majoran und Baſili— 
kum fein, ſchwitzt die Hälfte derſelben in Butter und miſcht ſie unter 
kräftige Jüs. Die andere Hälfte der Kräuter vermiſcht man mit etwas 
friſcher Butter und ein wenig Citronenſaft, und formt hiervon kleine 
flache Scheiben. Nun läßt man Butter in einer Pfanne gelb werden, 
legt die Entrecötes hinein, bratet fie auf nicht zu ſtarkem Feuer auf 
beiden Seiten zu ſchöner gelbbrauner Farbe (fie müfſen gar, aber voll 
Saft ſein), richtet ſie ſogleich an, legt auf jede derſelben eine Scheibe 
Kräuterbutter und gießt die mit Kräutern vermiſchte Jüs darunter. 
Gebratene Kartoffeln giebt man dazu. 


321. Ninder⸗Cotelettes. Hierzu nehme man ein Rippenſtück, 
ſchneide das Fleiſch davon ab, ſchabe es aus der Haut und den Sehnen, 
hacke es fein, füge ein Drittel ſoviel von den Häuten befreiten und fein- 
gehackten Rindernierentalg, die gleiche Menge in Waſſer geweichte und 
gut ausgedrückte Semmel, einige ganze Eier, Salz und Pfeffer hinzu 
und miſche Alles genau untereinander. Man forme nun von dem Fleiſche 
etwa handgroße, nicht zu dünne Cotelettes, ſpalte die Rippen, welche 
nicht zu lang ſein dürfen, voneinander, ſtecke in die Spitze einer jeden 
Cotelette einen Rippenknochen und beſtreue die Cotelettes leicht mit ge— 
riebener Semmel. Dann laffe man etwas Butter in einer breiten Caſ— 
ſerole gelblich werden, füge eine kleine, feingehackte Zwiebel, ein wenig 
Salz und etwas Bouillon und Jüs hinzu, laſſe dies kochen, lege die Co— 
telettes hinein, fetze die Caſſerole auf ein gelindes Feuer, bedecke ſie mit 
ihrem Deckel, lege glühende Kohlen darauf und laſſe die Cotelettes, ſie 
dann und wann mit ihrem Fond begießend, etwa 20 Minuten oder ſo 
lange dünſten, bis ſie gar ſind. Nachdem man die Cotelettes angerichtet 
hat, verkoche man den Fond mit etwas brauner Goulià und Madera zu 
einer ſeimigen Sauce, ſchärfe dieſe mit Citronenſaft ab, gieße ſie durch 
ein Sieb, füge einen Löffel voll Kapern hinzu und gieße ſie über die Co— 
telettes. Hat man keine braune Coulis, ſo mache man den Fond mit 
ein wenig Klarmehl oder Weißmehl ſeimig und färbe ihn mit ein paar 
Tropfen Zucker⸗Jüs bräunlich. 


322. Ninder-Eotelettes auf Wiener Art. Man nehme ein 
Rippenſtück von einem jungen altgeſchlachteten Ochſen, ſchneide es, nach— 
dem die Rückgratknochen davon abgehanen ſind, in Cotelettes von etwa 
2 Finger Dicke, haue die Rippenknochen kurz ab, ſchlage die Cotelettes 
mit der Fläche des Hackmefſers ein wenig breit, beſtreue fie mit Salz 
und Pfeffer, wende ſie in Mehl um und brate ſie mit Butter in einer 
Pfanne bräunlich; oder man beſtreiche fie mit Oel oder zerlaffener But: 
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ter, wende fie in Mehl um, lege fie auf einen Roſt und röfte fie auf 
Kohlengluth braun. Dann laffe man Butter in einer paſſenden Caſſerole 
gelb werden, lege die Cotelettes hinein, füge einige Zwiebeln, etwas 
Wurzelwerk, etwas Salz und ſoviel Bouillon und Jüs hinzu, daß die 
Cotelettes mit der Flüſſigkeit bedeckt ſind, und laſſe fie gut zugedeckt auf . 
gelindem Feuer weichdämpfen, nehme ſie aus der Caſſerole, entfette den 
Fond, gieße ihn durch ein Sieb, vermiſche ihn mit etwas brauner Cou— 
lis (hat man dieſe nicht, mit etwas Weißmehl), einem Glaſe weißen 
Wein und etwas ſaurer Sahne, lafſe dies unter ſtetem Rühren ſeimig 
einkochen und thue Kapern hinzu. Man erwärme die Cotelettes wieder 
in der Sauce, ſchneide ſie beim Anrichten in hübſche Stücke, lege ſie auf 
der Schüſſel wieder paſſend zuſammen und gieße etwas von der Sauce 
darüber. Die übrige Sauce gebe man in einer Cauciére dazu. Ge: 
bratene Kartoffeln find hierzu pajfenb. 


323. Beefſteaks. Das Filet von einem altgeſchlachteten Rind 
wird von dem Fett, dem Sehnenſtrang und ber Haut befreit (auf der einen 
Seite kann ein wenig Fett daran bleiben) und in fingerdicke Scheiben ge— 
ſchnitten. Dieſe werden mit dem flachen Hackmeſſer ein wenig breit geſchla— 
gen, rundlich zugeſtutzt, mit Salz und Pfeffer beſtreut und, will man ſie 
röſten, in lauwarme Butter getckucht, auf den Roſt gelegt und auf ſtar— 
ker Kohlengluth auf beiden Seiten braun- und ſaftig gargebraten, oder 
man macht, wenn man fie in der Pfanne braten will, Butter in derfel- 
ben gelb, legt die Beefſteaks hinein und bratet ſie auf ſtarkem Feuer erſt 
auf der einen, dann auf der andern Seite bräunlich, aber nicht zu lange, 
damit ſie ſaftig bleiben. — Ein gutes Beefſteak muß in der Mitte noch 
röthlich, darf aber niemals roh ſein. Viele Eſſer verwechſeln dies und 
halten das Roth für roh. — Man garnirt die angerichteten Beefſteaks 
mit gebratenen Kartoffeln und gießt eine gute, ſeimige Jüs darunter. 
In Ermangelung von Jüs kann man für den gewöhnlichen Tiſch ein 
wenig Fleiſchbrühe zu dem Satz in der Pſanne thun, nachdem die Beef— 
ſteaks herausgenommen ſind, dies noch einige Minuten kochen laſſen und 
durch ein Sieb unter die Beefſteaks gießen. Man kann die Beeſſteaks 
anch mit Sardellenbutter beſtreichen, oder mit gewaſchenen und ausge— 
putzten Sardellen belegen, auch belegt man ſie mit Setzeiern, welche man 
in einer kleinen Pfanne beſonders bereitet, oder man giebt Zwiebeln, 
welche grobgehackt und mit Butter gelblichgeſchwitzt ſind, nach dem An— 
richten darüber. Auſtern, welche von den Bärten befreit, mit Ei und 
geriebener Semmel panirt und in einer kleinen Pfanne in Butter raſch 
gelbgebraten find, paſſen vorzüglich zu Veeſſteaks. 


Vorzüglich zart werden die Beefſteaks (voransgeſetzt, daß das Filet 
von einem jungen Rinde war), wenn man ſie je nach der Jahreszeit 12 
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bis 48 Stunden vor dem Gebrauche in eine Miſchung von zerlaffener 
Butter und feinem Oel taucht, in einen Napf legt und ſo bis zum Ge— 
brauche an einem kühlen Orte ſtehen läßt. 


324. Rumpfteaks. Man nimmt hierzu ein hübſches 9tippen- 
oder Nierenſtück von einem altgeſchlachteten jungen Ochſen, befreit es 
von Knochen, Haut und Sehnen, und ſchneidet es in fingerdicke Carbo— 
naden, ſchlägt dieſe mit dem flachen Hackmeſſer ein wenig breit, ſtutzt ſie 
ſauber zu, beſtreut ſie mit Salz, Pfeffer, geſtoßenen Nelken und Thy— 
mian, und bratet ſie wie die Beefſteaks auf dem Roſt oder in der Pfanne 
bräunlich und ſo, daß ſie voll Saft ſind. Man garnirt die Rumpſteaks, 
nachdem ſie auf eine Schüſſel gelegt ſind, mit Meerrettig, der in feine 
Späne geſchabt iſt, und giebt eine kräftige Jüs und gebratene oder ge— 
backene Kartoffeln dazu. Man kann fie auch mit Sardellen- ober Maitre 
d'hötel⸗Butter (No. 30) belegen, nachdem fie gargebraten oder ge— 
röſtet ſind. 


325. Noulettes von Nindfleiſch. Man ſchneide ein ſchönes 
derbes Stück Rindfleiſch aus der Keule oder dem Mittel-Rippen-Stück 
in Streifen von der Länge und Breite einer kleinen Hand und der Dicke 
eines halben Zolles, ſchlage ſie mit der Fläche des Hackmeſſers glatt und 
beſchneide ſie zu länglich-viereckiger Form. Die am wenigſten glatte 
Seite dieſer Streifen belege man mit gehackten Zwiebeln, die in etwas 
Butter ziemlich weichgeſchwitzt ſind, ſtreue Pfeffer, Salz uud Muskatnuß 
darüber, decke dünne Speckſcheiben von der Größe und Form der Fleiſch— 
ſtreifen darauf, rolle letztere zuſammen und umwickele ſie mit ſtarkem 
Zwirn, damit ſie ihre Form behalten. Man laſſe nun in einer paſſenden 
Caſſerole Butter gelb werden, lege die Roulettes hinein, laſſe ſie auf 
beiden Seiten bräunlich braten, gieße ein wenig Bouillon, Jüs oder auch 
nur Wafſer hinzu und laſſe ſie gut zugedeckt unter fleißigem Begießen 
in kurzem Fond langſam weichdämpfen. Sollte der Fond zu kurz ein— 
ſchmoren, ſo füge man dann und wann ein wenig kochende Bouillon, 
Jüs oder Waſſer hinzu. Sind die Roulettes weich, ſo gieße man den 
Fond durch ein Sieb, nehme das Fett davon ab und koche ihn mit etwas 
Braunmehl (No. 5) und einem Glaſe Wein zu einer ſeimigen Sauce, 
ſchärfe dieſe mit etwas Citronenſaft ab, vermiſche ſie mit Kapern und 
gieße fie über die von dem Zwirn befreiten und auf eine Schüſſel ange— 
richteten Roulettes. — Will man die Roulettes farciren, ſo hacke man 
den gutausgeſehnten Abfall des Fleiſches klein, vermiſche es mit einem 
Drittel ſoviel feingehacktem Rindertalg, ebenſoviel eingeweichter und 
ausgedrückter Semmel, gehackten Sardellen, einem Ei, etwas gemiſch— 
tem Gewürz und Salz, ſtreiche dieſe Farce auf die Fleiſchplatten, rolle 
ſie zuſammen, binde ſie und verfahre damit weiter wie oben. 
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326. Ungariſches Gullaſchfleiſch. Ein zartes Rinderfilet 
oder ein Stück davon befreit man von dem Fette, häutet es ſanber ab 
und ſchneidet es in wallnußgroße Würfel. Etwas geräucherten mageren 
Speck ſchneidet man ebenfalls würfelig und bratet ihn gelb. Mehrere 
große Zwiebeln ſchneidet man gleichfalls in große Würfel uud ſchwitzt 
ſie in Butter weich, läßt ſie aber nicht gelb werden. Nun thut man 
das Fleiſch mit dem Speck und den Zwiebeln in eine Caſſerole, fügt 
Pfeffer und Salz, etwas feingeſtoßenen, geſiebten Kuͤmmel, etwas Un— 
garwein und Rum hinzu, und läßt es gut zugedeckt auf gelindem Feuer 
weichdämpfen. Dann gießt man den Fond ab, entfettet ihn, ſetzt ein 
Glas Rheinwein, etwas gute Fleiſch-Jüs und ein wenig in Butter ge— 
ſchwitztes Mehl hinzu, kocht hiervon eine ſeimige Sauce, ſchärft dieſe 
mit Citronenſaft ab, gießt ſie auf das Fleiſch und läßt daſſelbe noch 
kurze Zeit langſam ſchmoren. Von dem nach No. 50 bereiteten Kloß— 
teig ſticht man Klöße in kochendes, geſalzenes Waſſer, läßt dieſe, nachdem 
ſie gargekocht ſind, auf einem Siebe abtropfen und legt ſie im Kranze 
rings um das auf eine Schüffel angerichtete Fleiſch. 


327. Polniſches Sraszy. Man ſchneide aus einem Rinder: 
Schwanzſtück oder aus einem Rinderfilet von vorzüglicher Güte finger— 
dicke Scheiben, ſchlage ſie mit dem flachen Hackmeſſer etwas platt und 
beſchneide fie zu runder Form. Nun mache man Butter in einer Caſ— 
ſerole gelb, lege die Fleiſchſcheiben hinein, füge etwas Salz, geſtoßene 
Nelken und Pfeffer, feingehackte und in Butter geſchwitzte Zwiebeln und 
Schalotten und ein erbſengroßes Stück feingeſchabten Knoblauch hinzu, 
und laſſe das Fleiſch gut zugedeckt in ſeinem eigenen Safte langſam weich— 
dämpfen. Man begieße es von Zeit zu Zeit mit ſeinem Safte und füge, 
wenn es zu kurz einſchmoren ſollte, ein wenig Jüs hinzu. Wenn das 
Fleiſch weich iſt, gieße man den Fond ab, entfette ihn, färbe ihn mit 
etwas Fleiſch- oder Zucker-Jüs bräunlich, verkoche ihn mit ein wenig 
Weißmehl ſeimig und gieße ihn wieder auf das Fleiſch. Man giebt ge— 
bratene Kartoffeln oder Püree von Kartoffeln dazu. Man kann auch 
das Rinderfilet in Streifen ſchneiden, dieſe wie die Roulettes in No. 
325 zuſammenwickeln, mit Zwirn binden und weichdämpfen, wie oben 
angegeben iſt. 


328. Ninderfhwänze. Die Rinderſchwänze, welche recht fett 
ſein müſſen, ſchneidet man durch die Gelenke in fingerlange Stücke, blan— 
chirt ſie in ſiedendem Waſſer, kühlt ſie in kaltem Waſſer ab, putzt ſie 
ſauber aus, kocht ſie in einer Braiſe (ſiehe Seite 4) langſam weich, 
nimmt ſie heraus, läßt ſie verkühlen und putzt ſie noch einmal aus. Die 
Braiſe gießt man durch ein Sieb, entfettet ſie, fügt etwas Madera, 
etwas Fleiſch- oder Zucker-Jüs und etwas Braunmehl (No. 5) hinzu, 
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kocht hiervon eine braune, ſeimige Sauce, ſchärft dieſe mit Citronenſaft 
ab, vermiſcht ſie mit Kapern, gießt ſie auf die Rinderſchwänze, ſetzt 
dieſe auf ſchwaches Feuer und läßt ſie noch ein Weilchen ſacht ſchmoren. 
Man kann die Kapern auch weglaſſen und an Stelle derſelben kleine 
Zwiebeln, welche man geputzt, in Waſſer blanchirt und mit etwas Bouil— 
lon und Jüs, Butter, Salz und Zucker weich und kurz eingeſchmort hat, 
beim Anrichten über die Schwänze geben. Es iſt dies ein außerordent— 
lich wohlſchmeckendes Gericht. 


329. Friſche Rinderzunge mit Sauce. Man ſetzt eine fri⸗ 
ſche, gutgewaſchene Rinderzunge, nachdem man den Schlund davon ab— 
geſchnitten hat, mit hinreichendem Waſſer auf's Feuer, ſchäumt ſie aus, 
thut Salz, Zwiebeln, Wurzeln, Gewürz, ein Lorbeerblatt, ein wenig 
Thymian und Baſilikum und etwas Bouillonfett daran und läßt ſie 
lang ſam weichkochen. Dann nimmt man ſie heraus, zieht nach einigem 
Verkühlen die Haut davon ab, putzt die Zunge ſauber aus und hält ſie 
bis zum Anrichten in der durch ein Sieb gegoſſenen Brühe warm. Dazu 
giebt man eine Sardellen-Sauce nach No. 72 oder eine Roſinen-Sauce 
nach No. 77. Zur Bereitung der Sauce kann man die Brühe der Zunge 
benutzen. 


330. Fareirte 9tinbergunge mit Kapern⸗Sauee. Man 
ſchneidet eine nach Angabe der vorigen Nummer weichgekochte und von 
der Haut befreite Rinderzunge der Länge lach voneinander, belegt beide 
Hälften auf der geſchnittenen Seite dick mit einer nach No. 11 bereiteten 
Farce, ſtreicht dieſe recht glatt, beſtreicht fie mit Ei, beſtreut fie mit gez ' 
riebener Semmel und Parmeſankäſe, beträufelt ſie mit geſchmolzener 
Butter, legt ſie in ein flaches Geſchirr, gießt ein wenig von der Zungen— 
brühe darunter, bäckt ſie im heißen Ofen zu ſchöner Farbe und giebt 
eine Kapern⸗Sauce nach No. 81 oder 82 dazu. 


331. Eine Poͤkel oder geräucherte Zunge abzukochen. 
Man läßt ſowohl die Pökelzunge, als auch die geräucherte Zunge ein 
paar Stunden wäſſern (die erſtere in kaltem, die andere in lauwarmem 
Waſſer), ſetzt ſie mit friſchem Waſſer auf's Feuer, läßt ſie weichkochen, 
nimmt ſie heraus, legt ſie auſ ein Bretchen, deckt, wenn ſie halb verkühlt 
iſt, ein zweites Bretchen darüber, beſchwert dies mit Gewichten und läßt 
die Zunge unter der Preſſe vollkommen erkalten. Die Haut zieht man 
erſt beim Gebrauch der Zunge von derſelben ab. 


332. Klops von Nindfleiſch. Man nimmt dazu derbes Rind⸗ 
fleiſch aus der Keule, ſchneidet es in dünne Scheiben, ſchabt es mit einem 
ſcharfen Blechlöffel aus Sehnen und Faſern, hackt es fein, vermiſcht es 
mit einem Drittel ſoviel ſeingehacktem Nierentalg, einem Viertel ſoviel 
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ſteifem Semmelbrei (den man von geſchälter Semmel mit ein wenig 
Butter und Waſſer gekocht hat), Pfeffer und Salz und einem oder meh— 
reren Eiern, formt davon runde Klöße von der Größe eines kleinen 
Apfels, drückt dieſe etwas breit, ſtreicht ſie mit der Fläche eines in Waſſer 
getauchten Meſſers glatt, und kerbt ſie gitterartig mit der ſchräg gehal— 
tenen Schneide des Meſſers ein. Nun ſchwitzt man in einer breiten 
Pfanne feingehackte Peterſilie, Schnittlauch oder Schalotten und Eſtra— 
gon in Butter, fügt den Saft einer ganzen oder halben Citrone und ein 
wenig weißen Wein hinzu, legt die Klops hinein, deckt einen Deckel dar: 
über, läßt ſie auf gelindem Feuer einige Minuten dünſten, kehrt ſie 
um, ſo daß die untere Seite oben kommt, und läßt ſie dann vollends 
gardünſten. Man richtet ſie im Kranz (en miroton) an, vermiſcht den 
Fond, in welchem ſie gargemacht wurden, mit einer Sardellen-Sauce 
nach No. 72 oder 73, gießt die Sauce über die Klops und garnirt ſie 
mit rundgeſchälten, in Butter ſchön gelbgebratenen Kartoffeln. 


333. Klops auf eine andere Art. Wenn man das Fleiſch wie 
in der vorigen Nummer feingehackt hat, ſo vermiſche man es mit einem 
Drittel ſoviel feingehacktem Nierentalg oder Speck, einer gleichen Menge 
ſteifem Semmelbrei, einem oder zwei ganzen Eiern, Pfeffer und Salz, forme 
von diefer Maſſe Klops wie in Nr. 332, panire ſie mit Ei und Semmel 
und brate fie in Butter zu ſchöner gelbbrauner Farbe, oder man panire 
fie mit zerlaffener Butter, welche mit einem Ei vermiſcht ift, unb Sem: 
mel und röſte ſie auf Kohlengluth. Eine Sauce nach No. 72, 74 und 
107 iſt dazu paſſend. 


334. Bouletten von Fleiſch. Dazu kann man alle Reſte von 
gekochtem und gebratenem Fleiſch anwenden. Man ſchneide alles Seh: 
nige heraus, laſſe auch nicht zu viel Fett daran, und hacke das Fleiſch 
mit einigen Zwiebeln, welche in Butter oder Bouillonfett weiß- und 
weichgeſchwitzt ſind, ganz fein. Ein Drittel ſo viel eingeweichte und 
ausgedrückte Semmel wird mit ein wenig Butter oder Bouillonfett auf 
dem Feuer zu einem ſteifen Brei abgerührt und mit dem gehackten Fleiſche, 
Pfeffer und Salz und ein paar Eiern ſehr gut vermiſcht. Thymian, Ba— 
ſilikum und Majoran, geſtoßen und geſiebt, in ſehr geringer Quantität 
darangethan, theilen den Bouletten eine angenehme Würze mit. Nun 
bilde man Klöße davon, drücke ſie ein wenig breit, panire ſie mit Ei 
und Semmel, und brate ſie in Butter zu ſchöner Farbe. Wenn man 
ein wenig feingehacktes rohes Fleiſch darunter nimmt, werden die Bou— 
letten noch ſchmackhaſter. 

335. Rindfleiſch mit einer Kruſte. Wenn ein Stück Rindfleiſch 
ſich nicht beſonders gut gekocht hat, oder ſehr mager und von ſchlechtem 
Anſehen iſt, ſo mache man eine Kruſte darüber. Zu derſelben rühre man 
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1 bis 2 Eßlöffel voll Mehl mit etwas Milch klar, thue ein wenig Butter 
hinzu, rühre dies auf dem Feuer zu einem ſteifen Teig ab, vermiſche 
denſelben mit 2 ganzen Eiern und etwas Parmeſankäſe, und würze ihn 
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß. Damit überziehe man nun das in 
eine Pfanne gelegte Fleiſch, ſtreue Parmeſankäſe und geriebene Semmel 
darüber, beträufle es mit Butter oder Krebsbutter, gieße ein wenig fette 
Bouillon darunter, laſſe es im Ofen heiß und braun werden und gebe 
eine beliebige braune Sauce dazu. 


336. Rindfleiſch mit einer Steiéfrufte. Hat man am Tage 
zuvor ein großes Stück Rindfleiſch auf den Tiſch gegeben, und iſt davon 
noch ſo viel übrig, um eine gute Schüſſel bereiten zu können, ſo ſchneide 
man das Rindfleiſch in nicht zu große ovale oder viereckige Scheiben, 
koche Reis in Bouillon mit Salz, Butter und einer Zwiebel weich und 
dick, nehme die Zwiebel heraus, vermiſche den Reis mit Parmeſankäſe 
und ein paar Eiern, beſtreiche damit die Fleiſchſcheiben recht dick und 
glatt, beſtreiche ſie mit Ei, ſtreue Parmeſankäſe und geriebene Semmel 
darüber, beträufle ſie mit Butter oder Krebsbutter, lege die Scheiben 
in eine Pfanne, gieße ein wenig Bouillon darunter und laſſe ſie im 
Ofen ſchön braun werden. Man richte die Scheiben im Kranze an und 
gebe eine Sardellen- oder Champignons-Sauce dazu. 


337. Hamburger Rauchfleiſch zu kochen. Nachdem man das 
zum Kochen beſtimmte Stück Fleiſch ſauber abgeputzt und die vom Rauch 
geſchwärzte Oberfläche dünn abgeſchnitten hat, wäſſere man es 12 Stun: 
den in lauwarmem Waſſer ein, waſche es gut ab, umſchnüre es mit 
Bindfaden, damit es beim Herausnehmen nicht zerfalle, bringe es mit 
vielem Waſſer zum Feuer, ſchäume es gut aus und koche es ſehr lang— 
ſam, daß die Brühe nur perlt, weich. (Viele thun auch Wurzeln, Zwie— 
beln, Gewürz, Lorbeerblätter, Thymian und Baſilikum daran.) Wenn 
man das Fleiſch anrichten will, putze man es noch einmal ab und garnire 
es mit Peterſilie. An manchen Orten beſtreut man das Fleiſch mit 
feingeſtoßenem Zwieback, welcher mit geriebener Muskatnuß vermiſcht 
iſt. Als paſſende Gemüſe giebt man Püree von Erbſen, Sauerkraut 
oder Grünkohl mit Kaſtanien dazu. 


338. Hamburger Plockfinken. Man putze Mohrrüben, waſche 
ſie, ſchneide ſie in Würfel oder längliche Stücke und koche ſie in Bouillon 
mit Butter und Salz weich. Dann ſchwitze man ein wenig Mehl in 
Butter gelblich, gieße die Brühe von den Mohrrüben darauf, füge etwas 
Weineſſig, Zucker und eine Priſe Pfeffer hinzu, und koche hiervon eine 
ſeimige Sauce. Dann ſchneide man Reſte von Rauchfleiſch in Würfel 
oder Scheiben, thue ſie zu den Mohrrüben, gieße die Sauce darüber, 
ſchwenke Alles gut durcheinander und laſſe es auf gelindem Feuer noch 
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eine Viertelſtunde langſam ſchmoren. Wenn man es liebt, kann man 
auch noch würfelig geſchnittene und in Butter weichgeſchwitzte Zwiebeln 
daruntermiſchen. Man giebt Kartoſſeln, welche in Waſſer mit Salz ab— 
gekocht, abgegoſſen und mit Butter durchgeſchwenkt ſind, oder Klöße nach 
No. 42 dazu. An Stelle des Rauchfleiſches kann man gekochten Schinken 
oder gepökelte Rinderzunge dazu nehmen. , 


339. Pökelfleiſch zu kochen. Daſſelbe wird ebenfo behandelt 
wie das Rauchfleiſch in No. 337, doch wird es in kaltem Waſſer ge— 
wäſſert. 


340. Nindergaumen zu kochen. Man ſetze die Rindergaumen 
mit kaltem Waſſer zum Feuer, laſſe ſie langſam heiß werden, und ſchabe 
dann mit einem Meſſer die harte Haut davon ab. Man hüte ſich aber, 
ſie zu heiß werden zu laſſen, weil ſonſt die Haut ſchwer davon zu trennen 
iſt. Nachdem die Gaumen auf dieſe Weiſe gut gereinigt ſind, blanchire 
man ſie, ſetze ſie mit viel Waſſer auf's Feuer, ſchäume ſie gut aus, thue 
etwas Bouillonfett oder Riudertalg und ein wenig Salz daran, und laſſe 
ſie ununterbrochen 10 bis 12 Stunden langſam kochen. Nach einer 
Stunde des Kochens rühre man ein wenig Mehl mit Eſſig klar und 
gieße dies an die Gaumen; ſie ſollen davon weiß werden. Sind die 
Gaumen weich, ſo laſſe man ſie in der Brühe verkühlen, nehme ſie dann 
behutſam heraus, lege fie platt auf eine Schüſſel, bedecke fie mit einem 
angefeuchteten Tuche und laſſe ſie erkalten. Will man die gekochten 
Rindergaumen zu einem Fricaſſee oder Ragout gebrauchen, ſo ſchneide 
man ſie nach dem Erkalten in paſſende Stücke und laſſe ſie, ehe man ſie 
unter das Fricaſſee ꝛc. miſcht, mit ein wenig weißem Wein und Fleiſch— 
brühe kurz einſchmoren. 


341. Kuheuter. Das Kuheuter wird gut ausgewäſſert und 
blanchirt, und in Waſſer mit Salz, Wurzeln, Zwiebeln und einigen Lor— 
beerblättern recht weichgekocht. Nach dem Erkalten ſchneide man es in 
hübſche Scheiben, würze es mit Salz und Pfeffer, panire es mit Ei und 
geriebener Semmel, und brate es in Butter gelbbraun. Man kann es 
als Beilage zu Gemüſen oder mit einer ſauren Sauce auftiſchen; auch 
wendet man es zuweilen, in kleine runde Scheiben geſchnitten oder aus— 
geſtochen, zu gewöhnlichen Fricaſſees und Ragouts an. 


342. Ninderkaldaunen. Die Kaldaunen, welche ſehr friſch ſein 
müſſen, wäſſere man gut aus, reibe ſie mit Mehl und Salz ab, blanchire 
ſie in ſiedendem Waſſer, kühle ſie in kaltem Waſſer ab, reibe ſie noch 
einmal mit Salz und Eſſig ab, ſpüle ſie gut aus, ſetze ſie mit Waſſer 
auf's Feuer, ſchäume fie aus, füge etwas Bouilloufett, Salz, Wurzeln, 
Zwiebeln und Gewürz hinzu nnd laſſe ſie weich kochen. (Sie müſſen 
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lange, wohl 10— 12 Stunden, kochen.) Man laſſe bie Kaldaunen in der 
Brühe verkühlen, lege ſie dann zum Abtropſen auf ein Sieb oder Tuch, 
ſchneide ſie in Stücke und gebe ſie entweder mit weißen Rüben oder 
Grünkohl (die kleinen Stücke mit dem Gemüſe vermiſcht, die größeren 
mit Ei und Semmel panirt, in Butter gelbgebraten und um das Ge— 
müſe gelegt) auf den Tiſch, oder man bereite davon: 


343. Königsberger Fleck. Man hacke eine große oder mehrere 
kleine Zwiebeln fein, ſchwitze ſie in Butter weich und weiß, füge etwas 
Mehl oder geriebene Semmel, etwas von der rein entfetteten Kaldaunen— 
brühe, gehackte Peterſilie und Majoran, Muskatnuß und Pſeffer hinzu, 
koche hiervon eine ſeimige Sauce, vermiſche dieſe mit den in kleine läng— 
liche Stücke geſchnittenen Kaldaunen und laſſe dieſelben noch eine Vier— 
telſtunde auf gelindem Feuer ſacht ſchmoren. 


344. Gekochtes Rindfleiſch zu braten oder zu röſten. Hat 
man Reſte von gekochtem Rindfleiſch, aus welchen noch Scheiben ge— 
ſchnitten werden können, ſo panire man dieſelben, nachdem ſie geſalzen 
ſind, in Ei und geriebener Semmel und brate ſie in Butter bräunlich, 
oder man tanche ſie in geſchmolzene Butter, wende ſie in geriebener 
Semmel um und brate fie auf dem Roſte über Kohlengluth zu ſchöner 
Farbe. Man giebt dies auf dieſe Weiſe zubereitete Fleiſch gewöhnlich 
zum Gemüſe. 


II. Vom Kalbfleiſch. (Siehe Tafel 2.) 


345. Kalbskeule à la Bechamel. Man beſeitige alle lappi⸗ 
gen Theile der untern Seite einer Kalbskeule, haue das Bein ganz oder 
nur den untern Theil deſſelben ab, ſchneide das Gelenk des Beines ein, 
damit es ſich zurückſchieben läßt, klopfe die Keule tüchtig, und ſchneide, 
wenn man ſie ſpicken will, die Haut von der obern Seite der Keule glatt 
ab, oder man ſtecke ſie ungehäutet in kochendes Waſſer und laſſe ſie ſo 
lange darin kochen, bis die Haut ſteif geworden iſt, kühle ſie in kaltem 
Waſſer ab und ſpicke ſie gut. Dann mache man in einer Pfanne Butter 
gelb, lege die Keule ſo hinein, daß die geſpickte Seite oben kommt, be— 
gieße fie mit der Butter, beſtreue fie mit Salz und brate fie unter mie: 
derholtem Begießen und öfterem Zugießen von etwas leichter Bouillon 
oder Waſſer in einem mäßig heißen Ofen zu ſchöner Farbe und weich. 
Eine Keule von 16 bis 20 Pfund kann 2 bis 23 Stunden braten. 
Wenn man die Keule recht ſchön glacirt haben will, (o koche man vorher 
die Abfälle der Keule und ein paar zerhauene Kalbsfüße mit ein wenig 
Wurzelwerk und Waſſer aus, verkoche dieſe Brühe mit einem Löffel voll 
Weißmehl, daß ſie ſchwach ſeimig wird, und gieße ſie nach und nach an 
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Stelle der Bouillon oder des Waſſers zu der Keule und begieße dieſe 
fleißig damit. — Man gebe gebratene Kartoffeln und eine Sauce à la 
Béchamel nach No. 97, auch etwas von dem entfetteten Fond des Bra— 
tens dazu. 


346. Kalbsrücken glacirt mit Macaroni. Die Rippen⸗ 
knochen eines Kalbsrückens werden kurz abgehauen, alle ſehnigen und 
lappigen Theile aus dem innern Theile des Rückens ausgeſchnitten und 
der Rücken ſelbſt wird abgehäutet, geſpickt und im heißen Ofen unter 
fleißigem Begießen mit Butter in etwa 4 Stunde recht ſaftig garge— 
braten. Beim Anrichten beſtreicht man den Kalbsrücken mit Fleiſchglace, 
daß er recht glänzend erſcheint. Macaroni werden nach No. 641 zube⸗ 
reitet und in einer Aſſiette zu dem Kalbsrücken auf den Tiſch gegeben. 
Der Bratenſatz wird mit etwas Bouillon oder Jüs von der Bratpfanne 
losgekocht, durch ein feines Sieb gegoffen, entfettet und mit etwas brauz 
ner Coulis oder mit ein wenig geſchwitztem Mehl ſeimig eingekocht und 
als Sauce zum Kalbsrücken gegeben. 


347. Gedämpftes Kalbfleiſch. Das Kalbfleiſch, ſei es nun 
Keule, Blatt, Carree oder Nierenſtück, wird ſauber zugeſtutzt, gewaſchen, 
wenn es nöthig iſt, und abgetrocknet. Man lege es dann in gelb zer: 
laſſene Butter, zuerſt auf die beſte Seite, laſſe es gelbbraun anbraten, 
wende es um und laſſe auch die andere Seite Farbe nehmen; ſalze es 
dann, gieße ein paar Löffel leichte Bouillon oder Waſſer hinzu, bedecke 
es mit einem Deckel und laſſe es auf gelindem Feuer oder in einem mä 
ßig heißen Ofen unter wiederholtem Begießen weichdämpfen. So oft 
der Fond kurz einſchmort, gieße man ein wenig Waſſer hinzu. Will man 
daß Fleiſch recht ſchmackhaft machen, fo koche man Wurzeln, Zwiebeln 
und ein paar Gewürzkörner mit ein wenig leichter Bouillon oder Waſſer 
aus, ſeihe die Brühe durch ein Sieb und gieße ſie nach und nach an das 
Fleiſch. Wenn daſſelbe angerichtet iſt, ſo gieße man den Fond, welcher 
kurz eingekocht ſein muß, durch ein Sieb, und gebe ihn als Sauce dazu. 


348. Fricandeaur von Kalb. Man häutet eine Kalbskeule, 
nachdem man ſie gut geklopft hat, auf beiden Seiten glatt ab, löſt die 
vier Muskeln derſelben aus, dereu Lage nach Beſeitigung der Haut ſehr 
gut zu erkennen ijt, häutet die Muskeln auf ihrer innern Seite eben- 
falls, klopft ſie mit der in Waſſer getauchten Fläche eines Hackmeſſers 
etwas breit und glatt, beſchneidet ſie zu ſchöner runder Form und ſpickt 
ſie ſauber. Von den zerhackten Knochen der Keule bereitet man mit 
Zwiebeln und Wurzeln nach der in No. 34 angegebenen Anweiſung eine 
nicht zu braune, recht ſchmackhafte Jus. Man macht nun in einer paf- 
ſenden Pfanne Butter gelb, legt die Fricandeaux hinein (die geſpickte 
Seite natürlich oben), ſalzt ſie, gießt ein wenig von der Jüs darunter 
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und läßt ſie im Ofen unter oft wiederholtem Begießen weich- und zu 
ſchöner goldgelber Farbe ſchmoren. Wenn der Fond der Fricandeaux 
kurz einſchmort, gießt man immer wieder ein wenig Jüs nach. Begießt 
man ſie fleißig, und trägt man Sorge, daß ſie nicht attachiren, ſo werden 
die Fricandeaux wie mit Glace überzogen ausſehen. In 1% bis 2 Stun- 
den können ſie weich ſein. Man giebt die Fricandeaux entweder mit paſ— 
ſenden Gemüſen, als: Spinat, Endivien, Püree von Kartofſeln ꝛc. oder 
mit gebratenen Kartoffeln und Saucen, als: Sauce Béchamel, Morcheln-, 
Champignons-, Kräuter-, Sardellen: unb Madera:Sauce, auf den Tiſch. 


349. Kleine Fricandeaux von Kalb. Man ſchneide aus den 
Muskeln einer Kalbskeule, nachdem ſie wie in der vorigen Nummer aus— 
geſchnitteu und gehäutet ſind, Scheiben von der Dicke eines Fingers 
und der Größe einer Cotelette, ſchlage ſie mit der angefeuchteten Fläche 
eines Hackmeſſers ein wenig breit und glatt, beſchneide ſie zu länglich 
runder Form, ſpicke ſie fein und verfahre damit weiter wie mit den gro— 
ßen Fricandeaux. — Man kann die kleinen Fricandeaux auch von einem 
Cotelettes- oder Nierenſtück des Kalbes bereiten. Sie werden gewöhn— 
lich als Garnitur der Gemüſe gegeben. 


350. Angeſchlagene Kalbskeule. Von einer abgehäuteten 
kleinen Kalbskeule ſchneide man das Fleiſch ab, ſchabe daſſelbe aus Ja—⸗ 
ſern und Sehnen und hacke es mit einem Drittel ſo viel friſchem Schweine— 
fett ſehr fein. Von eingeweichtem und ausgedrücktem Milchbrod koche 
man mit etwas Butter und Sahne einen ſteifen Brei, vermiſche den— 
ſelben heiß mit 4 Eiern und ſtreiche ihn durch ein Sieb. Von dieſem 
Brei nehme man ein Drittel ſoviel, als es Fleiſch iſt, und vermiſche 
ihn, nebſt einer feingehackten, in Butter geſchwitzten Zwiebel, einem 
guten Theil Sardellenbutter, Salz, Pfeffer und einigen Eidottern genau 
mit dem Fleiſche. (Nach Belieben kann man auch feingehackte Peterſilie 
und Schnittlauch darunter miſchen.) Man backe von dieſer Farce eine 
Probe. Iſt ſie zu feſt gerathen, ſo miſche man noch etwas von dem 
Semmelbrei und etwas Butter darunter, iſt ſie hingegen zu fein, ſo ſetze 
man noch etwas feingehacktes Fleiſch zu. Den Kalbsknochen koche man 
eine halbe Stunde, putze ihn ſauber ab, lege ihn in eine mit Butter dick 
ausgeſtrichene Pfanne und ſtreiche die Farce mit Hülfe eines Meffers 
daran feſt, ſo daß das Ganze die Form einer Keule wiedererhält. Man 
beſtreiche hierauf die ganze Oberfläche mit Ei, beſtreue ſie mit geriebe— 
ner Semmel, beträufle ſie mit Butter und backe die Keule im mäßig 
heißen Ofen gar und zu ſchöner Farbe. Sollte die in der Pfanne be— 
ſindliche Butter dabei zu braun werden wollen, ſo gieße man ein wenig 
leichte Fleiſchbrühe oder Waſſer hinzu. Eine Sardellen-Sauce nach No. 72 
oder eine Kapern Sauce nach No. 82 gebe man zu der Keule auf den Tiſch. 
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351. Kalbfleiſchſchnitte (Trongons de veau). Man ſchneide 
eine nicht zu große Kalbskeule querdurch in mehrere 2—3 Finger dicke 
Scheiben, durchhaue den Knochen und nehme ihn vorſichtig, damit die 
Scheiben nicht beſchädigt werden, heraus; dann durchziehe man die Schnitte 
wie Schmorfleiſch mit dicken, mit gemiſchtem Gewürz beſtreuten Speck— 
ſtreifen, wälze ſie in Mehl, brate ſie in Butter auf beiden Seiten bräun— 
lich, ſetze fie role die Fricandeaux mit ein wenig Jüs in den Ofen und 
ſchmore ſie bei oft wiederholtem Begießen weich. Nur dann, wenn der 
Fond kurz einſchmort, wird etwas Jüs oder Bouillon nachgegoſſen. 
Wenn man die Schnitte angerichtet hat, wird der Fond entfettet und 
mit ſoviel Bouillon verdünnt, daß er eine ſeimige Sauce bildet, welche 
man durch ein Sieb gießt, mit Citronenſaft und Kapern vermiſcht und 
in einer Saucière zu den Schnitten giebt. — Man kann den Fond auch 
mit etwas ſaurer Sahne vermiſchen. 


352. Geſchmorte Kalbsbruſt. Man haue die Rippenknochen 
einer Kalbsbruſt kurz ab, drücke die Luft, welche vom Schlächter des 
beſſern Abhäutens wegen eingeblaſen iſt, heraus, wäſſere die Bruſt in 
lauwarmem Waſſer, damit ſie recht weiß wird, trockene ſie ab und beſtreue 
ſie leicht mit Mehl. In einer pafſenden Pfanne laſſe man etwas Butter 
gelb werden, lege die Kalbsbruſt (die fleiſchige Seite nach unten) hinein, 
brate ſie gelbbraun, wende ſie um, laſſe ſie noch ein wenig braten, füge 
etwas Salz und einen halben Taſſenkopf voll Weißbier hinzu, thue einige 
Scheiben Sellerie und Mohrrüben, eine Zwiebel, einige Pfefferkörner 
und Gewürznelken und ein Lorbeerblatt daran, und ſchmore die Bruſt 
gut zugedeckt auf gelindem Feuer oder im Ofen unter oft wiederholtem 
Begießen und allmäligem Nachgießen von etwas Bier in kurzer Brühe 
weich und braun. Der Fond wird dann mit ein wenig Bier oder Waſ— 
ſer von der Pfanne losgekocht, entfettet, mit etwas Fleiſch- oder Zucker— 
Jüs bräunlich gefärbt, durch ein Sieb gegoſſen, mit etwas Weißmehl 
ſeimig verkocht und in einer Saucière zur Kalbsbruſt ſervirt. — Man 
kann auch die Rippenknochen aus der Kalbsbruſt löſen, den obern rothen 
Bruſtknochen ſo weit als möglich davon wegſchneiden, die Bruſt zuſam— 
menrollen, mit Bindfaden umſchnüren und dann wie oben zubereiten. 


353. Geſchmorte gefüllte Kalbsbruſt. Wenn man eine Kalbs— 
bruſt wie in der vorigen Nummer vorbereitet, gewäſſert und abgetrocknet 
hat, ſchneide man das Fleiſch von den Rippen los, doch ſo, daß Fleiſch 
und Knochen an beiden Enden und an der gerundeten Seite der Bruſt 
zuſammenhängend bleiben, bereite dann eine Fleiſchfarce nach No. 10 
oder 11, oder eine Semmelfarce nach No. 39, fülle die Bruſt damit, 
nähe die offene Seite mit Zwirn oder Bindſaden zu, blanchire die Bruſt, 
kühle ſie in kaltem Waſſer ab, trockne ſie ab und ſpicke ſie ſauber. Dann 
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lege man die Bruſt in eine paſſende Pfanne, gieße etwas gelbzerlaſſene 
Butter darüber, beſtreue ſie mit Salz, thue eine Zwiebel, ein wenig 
Wurzelwerk, einige Pfefferkörner und ein wenig Fleiſchbrühe, Weißbier 
oder Waſſer hinzu, und ſchmore ſie unter fleißigem Begießen, indem man 
dann und wann etwas von einer der oben erwähnten Flüſſigkeiten nach— 
gießt, mit Papier zugedeckt, im Oſen weich und ſchön gelbbraun. Beim 
Anrichten ziehe man den Faden heraus, entfette den Fond, gieße ihn 
durch ein Sieb und tiſche die Bruſt mit dieſem oder mit einer andern 
paſſenden Sauce, als: Morcheln-, braune Kapern- oder Champignons— 
Sauce, auf. 


354. Fricaſſee von Kalbsbruſt. Man laſſe eine Kalbsbruſt 
in lauwarmem Waſſer recht weiß werden, blanchire ſie 10 Minuten, 
kühle ſie in kaltem Waſſer ab, trockne ſie ab und ſchneide und haue ſie in 
ſaubere Stücke. Nun ſchwitze man eine Zwiebel, Wurzeln, ein paar 
Pfefferkörner und ein wenig Baſilikum mit Butter, thue Mehl daran, 
laſſe daſſelbe noch ein wenig damit ſchwitzen, gieße von dem Waſſer, in 
welchem die Bruſt blanchirt wurde, ſoviel darauf, daß es, mit dem Mehl glatt 
vermiſcht, eine ſeimige Sauce wird, laſſe dieſe, damit der Geſchmack der 
würzhaften Zuthaten auskocht, eine kleine halbe Stunde lang ſam kochen, 
gieße ſie dann durch ein Sieb auf die Kalbsbruſtſtücke, thue Salz daran 
und koche ſie zugedeckt auf gelindem Feuer langſam weich; doch gebe man 
Acht, daß die Sauce nicht überkocht, wozu ſie ſehr geneigt iſt, und nehme 
dann und wann den Schaum und das Fett davon ab. Wenn das Fleiſch 
weich iſt, ſo nehme man es mit einem Schaumlöffel behutſam heraus 
und lege es in eine andere Caſſerole; die Sauce koche man mit dem Zuſatz von 
etwas weißem Wein zur gehörigen Dicke ein, legire ſie mit Eidottern, 
ſchärfe ſie mit Citronenſaft und Sardellenbutter ab, gieße ſie durch ein 
Sieb wieder auf das Fleiſch, miſche gekochte Semmelklößchen nach No. 39 
darunter, und erhalte das Fricaſſee auf einer heißen Stelle oder im 
Bain⸗marie bis zum Anrichten heiß. 


355. Fricaſſee von Kalbsbruſt auf eine andere Art. Man 
koche die Kalbsbruſt, nachdem ſie blanchirt iſt, in einer Braiſe, zu wel— 
cher man etwas von dem Blanchirwaſſer nehmen kann, weich, laſſe ſie 
in der Braiſe verkühlen, nehme ſie heraus, preſſe ſie zwiſchen zwei mit. 
Papier belegten Bretchen und laſſe ſie erkalten. Dann ſchneide man ſie 
in ſaubere Stücke, lege dieſe in eine Caſſerole und füge Champignons, 
gefüllte Krebsnaſen, Fiſch- oder Semmelklöße, Morcheln, Kalbsmilch, 
nach Belieben auch Rindergaumen und Kalbs- oder Hammelzungen 
hinzu. Alle dieſe Zuthaten müſſen zuvor je nach ihrer Art vorbereitet 
und gargemacht, die Kalbsmilch, Rindergaumen und Zungen in hübſche 
Stücke geſchnitten oder ausgeſtochen fein. Nun laffe man etwas Mehl 
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in Butter weißſchwitzen, gieße die entfettete und durch ein Sieb gegoſſene 
Braiſe, etwas leichte Bouillon und einige Gläſer weißen Wein darauf, 
koche hiervon eine dickſeimige Sauce, ziehe dieſelbe mit Eidottern ab, 
vermiſche fie mit Citronenſaft und Sardellenbutter, gieße fie durch ein 
Sieb oder Haartuch auf das eingeſchnittene Fricaſſee, miſche Alles durch 
behutſames Umſchwenken gut untereinander und mache das Fricaſſee 
im Bain-marie heiß. Nachdem man es dann angerichtet hat, garnire 
man es mit Halbmonden (Fleurons) von Blätterteig“ (f. No. 771). 


356. Fricaſſee von Kalbsbruſt mit Blumenkohl, Spargel 
und Krebſen. Man koche ein halbes Schock Krebſe in Waffer mit 
Salz ab, breche ſie aus den Schalen, ſtoße dieſe fein und bereite davon 
Krebsbutter nach No. 9. Die Krebsnaſen putze man ſauber aus, fülle 
ſie mit Fiſchfarce nad) No. 15 und koche ſie gar. Dann koche man eine 
Kalbsbruſt wie in No. 354 zu einem Fricaſſee, färbe die Sauce mit 
Krebsbutter roth, vermiſche das Frieaſſee mit abgekochten Klößchen nach 
No. 39, mit Blumenkohl, welcher in kleine Roſen ſauber zugeputzt und 
in Waſſer mit Salz nicht zu weich abgekocht iſt, mit Spargel, der in 
kurze Stücke geſchnitten, geſchält und ebenfalls in Waſſer mit Salz ab— 
gekocht iſt, und mit den ausgeputzten Krebsſchwänzen, und mache es auf 
gelindem Feuer oder im Bain-marie recht heiß. Man garnire das Fri— 
caſſee mit den farcirten Krebsnaſen, welche in Bouillon oder in dem Spar— 
gelwaſſer heiß erhalten ſind. 

357. Kalbfleiſch mit Majoran und Klößchen. Man nimmt 
hierzu Kalbfleiſch von der Bruſt, dem Halſe oder dem Blatt, blanchirt 
es und haut es in hübſche Stücke. Alsdann ſchneidet man magern Speck 
in große Würfel, bratet ihn auf gelindem Feuer bräunlich, thut Mehl 
dazu, läßt dieſes ein wenig ſchwitzen, füllt ſo viel von dem Waſſer, in 
welchem das Fleiſch blanchirt wurde, darauf, daß eine ſeimige Sauce ge— 
bildet wird, in welcher man das Kalbfleiſch mit dem Zuſatz von etwas 
Salz und einer mit Nelken geſpickten Zwiebel auf gelindem Feuer lang— 
ſam weichkochen läßt. Dann nimmt man das Fleiſch und den Speck mit 
einem Schaumlöffel behutſam heraus und legt es in eine andere Caſ— 
ſerole, gießt die Sauce durch ein Sieb, fügt etwas feingehackten Majoran 
und Peterſilie hinzu und kocht ſie unter beſtändigem Rühren dickſeimig 
ein, gießt ſie wieder auf das Fleiſch, thut Semmelklößchen nach No. 39 
dazu, miſcht Alles durch behutſames Umſchwenken gut untereinander 
nnd läßt es auf gelindem Feuer oder im Bain-marie recht heiß werden. 
— Nach Belieben kann man die Sauce mit einigen Eidottern abquirlen. 

358. Kalbfleiſch mit einer Kapern⸗Sauce. Das Kalbfleiſch 
wird blanchirt, in hübſche Stücke geſchnitten oder gehauen und in etwas 
Blanchirwaſſer mit Bouillonfett oder Butter, Salz, Wurzeln, einer 
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Zwiebel und einigen Pfefferkörnern langſam weichgekocht. Dann gießt 
man die Brühe durch ein Sieb davon ab, entfettet ſie, bereitet von der— 
ſelben eine Kapern-Sauce nach Angabe der No. 81, gießt dieſe über das 
Fleiſch, von welchem die Wurzeln ꝛc. entfernt ſind, und läßt es auf ge— 
lindem Feuer recht heiß werden. 


359. Kalbfleiſch mit Reis. Wenn das Kalbfleiſch wie in der 
vorigen Nummer gargekocht iſt, ſo gießt man die Brühe durch ein Sieb 
davon ab, entfettet ſie, verkocht ſie mit etwas Weißmehl zu einer ſei— 
migen Sauce, zieht dieſe mit Eidottern ab, vermiſcht ſie mit etwas Ci— 
tronenſaft, Sardellenbutter und feingehackten, in Butter geſchwitzten 
feinen Kräutern (ſ. das alphabetiſche Regiſter), gießt ſie über das Fleiſch 
und erhält dies im Bain-marie heiß. 2 Pfund Reis, welcher nach No. 23 
gereinigt, mit einem guten halben Quart fetter Bouillon, Salz und 
einer mit Nelken geſpickten Zwiebel weichgedämpft iſt, wird ſauber und 
glatt auf eine Schüſſel ſo angerichtet, daß in der Mitte eine Oeffnung 
bleibt und der Reis einen Rand bildet. Darin richte man das Fleiſch 
ſo an, daß die weniger guten Stücke unten und die beſten in guter Ord— 
nung obenauf kommen. 


360. Klops von Kalbfleiſch. Sie werden aus derbem, aus 
Haut und Sehnen geſchabtem, feingehacktem Kalbfleiſch ebenſo bereitet, 
wie die Rinderklops in No. 332 und 333. 


361. Kalbs⸗Cotelettes. Man hacke den Rückgratknochen eines 
altgeſchlachteten Kalbs-Rippenſtückes ab, häute das Fleiſch und die Rip: 
pen ſauber ab und ſchneide fingerdicke Cotelettes daraus, indem man, 
wenn das Rippenſtück ſtark und fleiſchig iſt, zwiſchen jeder Rippe das Fleiſch 
und die Haut durchſchneidet; iſt jedoch das Rippenſtück von einem ſchwa— 
chen Kalbe, ſo durchſchneide man es zwiſchen je zwei Rippen, ſchneide 
dann den zweiten Rippenknochen ab, putze die Knochen aus, indem man 
oben abhaut, was noch vom Rückgrat daranſitzt, und unten dicht unter 
dem Fleiſche einen ſcharfen Schnitt rings um den Knochen macht und 
dann die Haut bis zur Spitze des Knochens mit einem Meſſer davon 
abſchabt, und den Knochen, wenn er zu lang ſein ſollte, durch Abhauen 
verkürzt. Wenn alle Cotelettes auf dieſe Weiſe zugeſtutzt ſind, ſchlage 
man fie mit der in Wafſer getauchten Fläche eines Hackmeſſers ein wenig 
breit, beſchneide ſie zu länglich-runder Form, ſtreue Salz darüber, panire 
ſie mit Ei und geriebener Semmel, und brate ſie in Butter ziemlich 
raſch, damit ſie ſaftig bleiben, auf beiden Seiten gelbbraun. Mau giebt 
die Cotelettes entweder als Beilage der Gemüſe oder mit gebratenen 
Kartoffeln und Jüs auf den Tiſch. 


362. Gehackte Kalbs-Cotelettes. Man häute ein Rippenſtück, 
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ſchneide das Fleiſch davon ab, ſchabe es aus Sehnen und Häuten, hacke 
es fein, vermiſche es mit einem Drittel ſoviel feingehacktem Speck oder 
Nierentalg vom Kalbe, putze dann die Rippenknochen aus, indem man 
die Haut davon abſchabt, und dreſſire das gehackte Fleiſch mit Hülfe des 
Meſſers nicht zu dünn ſo an die Knochen, daß die Cotelettes eine läng— 
liche Form erhalten, ſtreue Salz darüber, panire ſie mit Ei und gerie— 
bener Semmel, und brate ſie in Butter zu ſchöner Farbe und gar. — 
Will man die Cotelettes röſten, ſo panire man ſie mit Ei, welches man 
mit geſchmolzener Butter vermiſcht hat, und geriebener Semmel. 


363. Briſolettes. Zu denſelben kann man Fleiſchabgänge von 
Fricandeaux ſehr wohl benutzen. Man hacke dieſes oder anderes derbes 
Kalbfleiſch, nachdem man es aus Haut und Sehnen geſchabt hat, fein, 
vermiſche es mit einem Drittel ſoviel feingehacktem Speck oder Nieren— 
talg und ein wenig eingeweichter und ausgedrückter Semmel, ſorme 
hiervon kleine, flache, runde oder ovale Scheiben wie Klops, ſtreue Salz 
und Pfeffer darüber, panire die Briſolettes mit Ei und geriebener Sem— 
mel und brate ſie in Butter zu ſchöner Farbe. 


364. Geſpickte Cotelettes. Aus einem ſchönen fleiſchigen 
Rippenſtück, von welchem man die Rückgratknochen abgehauen hat, 
ſchneide man fingerdicke Cotelettes, ſchlage dieſe mit der Fläche des Hack— 
meſſers ein wenig breit und ſpicke ſie ſauber. Hierauf blanchire man die 
Cotelettes, kühle ſie in kaltem Waſſer ab, putze ſie aus, indem man ſie 
ringsum recht glatt beſchneidet, die Rippenknochen von der daran haften— 
den Haut befreit und den untern Theil des Knochens ſauber abſchabt, 
lege ſie dicht nebeneinander in ein paſſendes Geſchirr und mache ſie, wie 
die Fricandeaux, in Jüs und Butter gar. Man begieße ſie fleißig und 
laſſe ſie immer in kurzem Fond ſchmoren, damit ſie, wenn ſie weich ſind, 
ſchön glacirt erſcheinen. Man giebt dieſe Cotelettes gewöhnlich als 
Garnitur zu Gemüſen, ſelten als ſelbſtſtändiges Gericht. 


365. Sautirte Cotelettes. Zu dieſem Gericht kann man nur 
die ſchönſten, dem Nierenſtück zunächſt befindlichen Cotelettes gebrauchen. 
Wenn die Cotelettes ſauber ausgeputzt, ein wenig breitgeſchlagen und 
zu ſchöner Form beſchnitten ſind, werden ſie in ein flaches, mit Butter 
ausgeſtrichenes Geſchirr gelegt, mit Salz beſtreut, mit Butter übergoffen 
und kurz vor dem Anrichten auf einem nicht zu ſchwachen Feuer in un— 
gefähr 5 Minuten gargemacht. Wenn fie ſich 3 Minuten auf dem Feuer 
befinden, werden ſie umgekehrt, damit auch die andere Seite gar wird; 
dann wird die Butter mit einem Löffel abgefüllt und ein wenig braune 
Sauce über die Cotelettes gegoſſen, mit welcher man ſie dann noch eine 
Minute lang über dem Feuer umſchwenkt, damit fie ſchön glacirt werden. 
Man richtet die Cotelettes en miroton an und gießt eine braune Cham— 
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pignons⸗Sauce nach No. 93, oder eine Kräuter-Sauce nach No. 95, oder 
eine Madera-Sauce nach No. 96 darunter. 


366. Kalbsſchnitzel. Man nimmt hierzu derbes Fleiſch aus 
einer Kalbskeule, häutet daſſelbe gut ab, ſchneidet es in etwa fingerdicke 
Scheiben, ſchlägt dieſe mit dem flachen Hackmeſſer ein wenig breit, ſtutzt 
die Ecken ab, damit die Scheiben eine länglich-runde Form erhalten, be— 
ſtreut ſie mit Salz, panirt ſie mit Ei und geriebener Semmel, bratet ſie 
in Butter gelbbraun oder bäckt fie in Backbutter zu ſchöner Farbe, rich— 
tet ſie ſogleich an und giebt eine gute, mit Citronenſaft abgeſchärfte Jüs 
dazu. 


367. Roulettes von Kalb. Man häute eine Kalbskeule ab, 
löſe die Fricandeaux heraus (ſiehe No. 348), ſchneide aus dieſen 4 Zoll 
lange, 24 Zoll breite und 4 Zoll dicke Streifen, ſchlage dieſe mit der 
Fläche des Hackmefſers ein wenig breit und glatt, beſchneide ſie zu regel: 
mäßiger, länglich-viereckiger Form, und ſpicke die Hälfte jedes Fleiſch— 
ſtreifens der Länge nach. Von den Fleiſchabſällen bereite man eine 
Farce nach No. 11, beſtreiche mit derſelben die Fleiſchſtreifen auf der 
innern ungeſpickten Seite ziemlich dick, rolle die Streifen der Länge nach 
feſt zuſammen, und zwar auf die Weiſe, daß der ungeſpickte Theil zuerſt 
eingerollt wird, ſtreiche die Enden mit Farce zu, binde die Roulettes mit 
Zwirnfäden, damit ſie beim Kochen nicht auseinander gehen, lege ſie 
dicht neben einander in eine paſſende Caſſerole, gieße etwas gelbzerlaſſene 
Butter und ein wenig Jüs darüber, füge etwas Salz hinzu und ſchmore 
ſie wie die Fricandeux in No. 348 auf gelindem Feuer oder im Ofen 
unter fleißigem Begießen mit ihrer Brühe weich. Die Roulettes ſollen, 
wenn ſie fertig ſind, mit ihrem Fond ſchön glacirt ſein. Beim Anrichten 
nehme man die Fäden behutſam ab. Gewöhnlich wendet man die Rou— 
lettes zur Garnitur feiner Gemüſe an, jedoch kann man ſie auch als 
ſelbſtſtändiges Gericht mit einer Champignons-, Sardellen- oder Trüffel⸗ 
Sauce auftiſchen. 


* 


368. Ragout von Kalbsbraten, braun. Hat man Reſte eines 
Kalbsbratens, ſo kann man von denſelben auf folgende Weiſe ein wohl— 
ſchmeckendes Ragout bereiten; Man hackt eine Zwiebel fein oder ſchnei— 
det ſie in ſehr feine Scheibchen, ſchwitzt ſie in Butter gelblich, miſcht et— 
was Mehl darunter, läßt auch dies gelblich ſchwitzen, fügt etwas Fleiſch— 
brühe oder Waſſer, etwas Braten-Jüs, oder in Ermangelung derſelben 
einige Tropfen Zucker-Jüs, nebſt Salz, Pfeffer, ein wenig Zucker, etwas 
Citronenſaft oder franzöſiſchen Eſſig hinzu, kocht hiervon eine ſeimige 
Sauce, thut den in Scheiben geſchnittenen Kalbsbraten nebſt einigen 
Mouſſerons oder Champignons und einigen in Scheiben geſchnittenen 
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Pfeffergurken in die Sauce, ſchwingt Alles gut durcheinander und läßt 
es auf gelindem Feuer noch ein Weilchen ſacht ſchmoren. 


369. Ragout von Kaͤlbsbraten, weiß. Man koche gute Fleiſch— 
brühe mit etwas Butter, Salz, Citronenſaft und geriebener Semmel 
oder etwas in Butter geſchwitztem Mehl zu einer ſeimigen Sauce, würze 
dieſe nach Belieben mit etwas Muskatnuß oder Muskatblüthe, lege den 
in dünne Scheiben geſchnittenen Braten in die Sauce, thue einen Löffel 
voll Kapern dazu, miſche Alles gut untereinander und laſſe das Ragout 
auf gelindem Feuer recht heiß werden. Nach Belieben kann man kurz 
vor dem Anrichten einige mit ein wenig weißem Wein klargerührte Ei— 
dotter zu dem Ragout gießen und durch leichtes Umſchwenken der Caſſe— 
role mit demſelben vermifchen. Ein Zuſatz von etwas Sardellenbutter 
macht das Ragout noch ſchmackhafter. 


370. Blanquette von Kalbsbraten. Man ſchwitzt etwas Mehl 
in Butter weiß, fügt gute Fleiſchbrühe und ein Glas weißen Wein hin— 
zu, kocht hiervon eine ſeimige Sauce, quirlt dieſe mit Eidottern ab und 
miſcht etwas Sardellenbutter und Citronenſaft darunter. Daun ſchnei— 
det man die Reſte eines Kalbsbratens, von denen alles Braune ſorg— 
fältig abgeſchnitten iſt, in kleine dünne Scheiben, vermiſcht ſie mit der 
Sauce und läßt das Blanquette auf ſehr gelindem Feuer oder im Bain— 
marie unter öfterem Umſchwenken heiß werden. Nach Belieben kann 
man einige in Butter geſchwitzte, in Scheiben geſchnittene Champignons 
darunter miſchen. Das Blanquette muß etwas ſauccreich fein und wird 
in einem nach Anweiſung der No. 359 bereiteten Reisrand, oder ganz 
einfach auf eine Schüſſel angerichtet. In letzterem Falle garnirt man 
es mit weichgekochten oder verlorenen Eiern oder mit Semmel-Croutons. 


371. Haſchee von Kalbsbraten. Kalbsbraten, von welchem 
alle braunen und ſehnigen Theile abgeſchnitten ſind, wird mit einem 
Wiegemeſſer grobkörnig gehackt und mit einer Sauce, welche wie zum 
Blanquette in voriger Nummer bereiket wurde, vermiſcht. 


372. Granate von Kalbfleiſch. Man bereitet von gekochten 
Rindergaumen, gekochter Kalbsmilch und gekochten Kalbszungen (Alles 
in kleine rundliche Stücke von der Größe eines Viergroſchenſtückes ge— 
ſchnitten), von in Butter und Citronenſaft gargemachten Champignons, 
ausgeputzten Krebsſchwänzen, abgekochten Kneffs oder runden Klößen 
von Fiſch- oder Kalbfleiſchfarce und einigen gekochten Morcheln mit dem 
Zuſatze von dickeingekochter Fricaſſee-Sauce (No. 108) ein ſchönes dick— 
flüſſiges Ragout. Nun ſchneidet man nach Vorſchrift der No. 349 aus 
einer Kalbskeule kleine dünne Fricandeaux, ſpickt ſolche und bereitet von 
den Fleiſchabfällen nach Anweiſung der Nummern 10 oder 11 eine feine 
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Farce, nimmt eine Form (wo möglich eine Kuppelform) von der Größe, 
wie man die Granate zu haben wünſcht, legt ſie mit dünnen Speckbar— 
den aus, und legt die Fricandeaux, nachdem man ſie geſalzen hat, mit 
der geſpickten Seite auf die Speckbarden dicht nebeneinander hinein, 
drückt ſie feſt an die Form, beſtreicht ſie mit der Farce einen halben Zoll 
dick, drückt die Farce feſt an, damit keine Oeffnung bleibt, durch welche 
Sauce dringen könnte, füllt den in der Mitte der Form gebliebenen 
Raum mit dem abgekühlten Ragout beinahe voll, und bedeckt das Ra— 
aout mit Farce, läßt aber auch hier nicht die geringſte Oeffnung, ſtreicht 
die Farce recht glatt, bedeckt ſie mit einem mit Butter beſtrichenen Pa— 
pierblatt, ſetzt die Form in ein Bain-marie und mit demſelben in einen 
mäßig heißen Ofen und macht die Granate gar. 14 bis 2 Stunden 
werden dazu nöthig ſein. Von den Knochen und übrigen Abfällen der 
Kalbskeule hat man unterdeſſen eine hellbraune Jüs bereitet und die— 
ſelbe zu einem ziemlich“ dicken Syrup eingekocht; man ſtellt denſelben 
warm, um die Granate nach dem Ausſtürzen glaciren zu können. Will 
man anrichten, (o nimmt man die Granate aus dem Ofen, läßt fie 5 Mi— 
nuten ruhig ſtehen, deckt dann eine Schüfſel über die Form, kehrt dieſe 
um, gießt die Flüſſigkeit, welche hervorquillt, rein herunter, nimmt die 
Form ab, entfernt die Speckplatten und glacirt die Fricandeaux mit der 
eingekochten Jüs, damit ſie recht glänzend erſcheinen. Den Rand der 
Schüſſel garnirt man mit kleinen Halbmonden von Blätterteig (ſiehe 
No. 771) und giebt eine Fricaſſee-Sauce, welche mit ein wenig friſcher 
Butter vermiſcht ift, in einer Sancière zu der Granate auf den Tiſch. 


373. Kalbszungen. Man ſetzt die Zungen, nachdem ſie gut 
gewaſchen ſind, mit Waſſer auf's Feuer, ſchäumt ſie gut aus, thut etwas 
Salz, Wurzeln, Zwiebeln, ein wenig Gewürz und ein wenig Thymian 
und Baſilikum daran und läßt fie langſam gar, aber nicht zu weich ko— 
chen. Man läßt die Zungen in der Brühe verkühlen, nimmt ſie dann 
heraus und zieht die Haut ſauber davon ab. Sollen die Zungen zu 
Ragouts und Fricaſſees, oder zum Garniren der Gemüſe gebrancht wer— 
den, ſo läßt man ſie nun vor der weiteren Zubereitung mit einem ange— 
feuchteten Tuche zugedeckt und zwiſchen zwei Bretern leicht gepreßt voll— 
ſtändig erkalten. Sind fie hingegen dazu beſtimmt, mit einer Gurfenz, 
Roſinen- ober Madera⸗Sauce als ſelbſtſtändiges Gericht aufgetiſcht zu 
werden, ſo erwärmt man ſie wieder in etwas von ihrer Brühe und ſchnei— 
det ſie beim Anrichten in Hälften. — Die zum Garniren der Gemüſe 
beſtimmten Kalbszungen werden der Länge nach in Hälften oder in ſonſt 
beliebige Stücke geſchnitten und entweder in etwas kurz oder ſyrupartig 
eingekochter Fleiſchbrühe erwärmt, oder mit Ei und geriebener Semmel 
panirt und in Butter ſchön gelbgebraten. Beſonders wohlſchmeckend ſind: 
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374. Kalbszungen à la Tartare. Die nach Angabe der vo: 
rigen Nummer gekochten und von der Haut befreiten Kalbszungen wer— 
den der Länge nach in Hälften geſchnitten, mit Salz und Pfeffer beſtreut, 
mit Ei und geriebener Semmel panirt, in Butter gebraten oder in Bad: 
butter zu ſchöner goldgelber Farbe ausgebacken, zierlich angerichtet, mit 
gebackener Peterſilie garnirt und mit einer Sauce tartare aufgetiſcht. 
Die Sauce tartare beſteht aus einer Vermiſchung von etwas Mayon— 
naiſen⸗Sauce (No. 109) mit grobkörnig gehackten Pfeffergurken, gehack— 
ten Kapern, feinem Moſtrich und feingehackter Peterſilie. Um die Sauce 
recht pikant zu machen, miſcht man auch ein wenig Cayenne-Pfeffer 
darunter. 


375. Kalbsgeſchlinge. Man ſchneidet das Geſchlinge in Stücke, 
wäſcht es gut und kocht es in Waſſer mit Suppenwurzeln, Zwiebeln, 
Gewürz und etwas Salz ungefähr zwei Stunden oder ſo lange, bis es 
ziemlich weich iſt. Man läßt das Geſchlinge in der Brühe erkalten, 
trocknet es gut ab, putzt es ſauber aus und ſchneidet es in feine Scheib— 
chen. Die Brühe gießt man durch ein Sieb und kocht ſie mit etwas 
in Butter geſchwitztem Mehl oder mit weißer geriebener Semmel, fein— 
gehackter Peterſilie, Schnittlauch, Majoran und einer guten Priſe wei— 
Bem Pfeffer zu einer ſeimigen Sauce, fügt das Geſchlinge hinzu und 
miſcht Alles gut untereinander. Man kann auch ein Haſchee davon be— 
reiten, indem man das ausgeputzte Geſchlinge mit dem Wiegemeſſer in 
kleine Stücke hackt und mit der recht dick eingekochten Sauce vermiſcht. 


376. Kalbsmilch. Man befreit die Kalbsmilch von den daran 
befindlichen Fleiſchlappen, wäſſert ſie lauwarm recht weiß, kocht ſie in 
Waſſer einigemal auf, kühlt ſie in kaltem Waſſer ab, reinigt ſie von 
allen Sehnen und Häuten und verwendet ſie auf maunichfaltige Art zu 
vielen Speiſen. — Will man ſie zur Bereitung der Fricaſſees und Ra— 
gouts benutzen, ſo kocht man die Kalbsmilch, nachdem ſie wie oben vor— 
bereitet wurde, in einer Braiſe gar; 1 Stunde genügt dazu. Man läßt 
ſie, damit ſie weiß bleibt, in der Braiſe verkühlen, und ſchneidet ſie dann, 
je nachdem man ſie anwenden will, in größere oder kleinere ſaubere 
Stücke oder Würfel. Als Beilage zu feinen Gemüſen ſchneidet man ſie, 
nachdem ſie halb gargekocht iſt, in etwas dicke Scheiben, ſtreut Salz dar— 
über, panirt fie mit Ei und Semmel und bratet fie in Butter gelb— 
braun, oder man ſpickt ſie nach dem Blanchiren mit feinem Speck, macht 
fie mit Butter, Salz und etwas Jüs im Ofen gar, und begießt fie oft 
mit ihrer Brühe, damit ſie ſchön glacirt wird. Man kann auch von der 
Kalbsmilch ſelbſtſtändige Gerichte bereiten. Von dieſen ſind ſchon meh: 
rere in dem fünſten Abſchnitte angeführt; einige andere, welche man als 
Entrees auf den Tiſch giebt, werden in den nächſten Nummern behandelt. 
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377. Epigramm von Kalbsmilch. Mehrere ſchöne große 
Kalbsmilche werden geſäubert und blanchirt. Die Hälfte davon wird 
in einer Braiſe gargemacht, in dünne, nicht zu große Scheiben geſchnit— 
ten und wie in No. 298 zum Ausbacken vorbereitet. Die andere Hälfte 
wird geſpickt, im Ofen gargemacht und ſchön glacirt. Ein Ragout à la 
Toulouse (ſiehe No. 7892.) wird bereitet und in Bain-marie heiß er: 
halten. Beim Anrichten wird die panirte Kalbsmilch ausgebacken und 
die glacirte in ſchoͤne Scheiben geſchnitten. Ein Theil des Ragouts 
wird auf eine Schüſſel angerichtet, dann wird die Kalbsmilch, abwech— 
ſelnd gebackene und glacirte, im Kranze auf das Ragout geordnet, ſo daß 
die Stücke ein wenig übereinander liegen; das übrige Ragout wird in 
die Mitte angerichtet und der Rand der Schüſſel mit kleinen, ſchönge— 
backenen Fleurons von Blätterteig verziert. 


378. Gratin von Kalbsmilch (ſiehe Tafel 4). Man bereite 
von 12 Pfund rohem und 13 Pfund abgeſchwitztem Kalbfleiſch eine Farce 
nach Anweiſung der No. 11, doch nehme man ſtatt des Schweinefettes 
oder des Speckes Butter dazu; koche Kalbsmilch, nachdem ſie blanchirt 
iſt, in einer Braiſe nicht ganz gar und ſchneide ſie in hübſche, rundliche 
Scheiben, bürſte ein halbes Pfund Trüffeln mit Waſſer ſehr ſauber, 
ite fie und koche ſie in Wein und Jüs gar und kurz ein. Die Trüf— 
felſchalen ſtoße man mit ein wenig Speck oder Butter fein, ſtreiche ſie 
durch ein Sieb und vermiſche die Farce mit ihnen und einigen Eidottern. 
Dann ſetze man einen mit Speckplatten umgebenen hohen runden Aus— 
ſtecher von 3 Querfinger Durchmefſer, oder ein ebenſo hoch und rund 
zugeſchnittenes Brod in die Mitte einer Schüſſel, beſtreiche rings um 
den Ausſtecher den Boden der Schüſſel fingerdick mit Farce, lege die 
weniger guten Kalbsmilchſcheiben darauf, beſtreiche dieſe bis zu der Höhe 
des Ausſtechers mit Farce und ordne die beſten Scheiben der Kalbsmilch 
mit etwas dazwiſchengeſtrichener Farce ſo darauf, daß eine jede Scheibe 
die Hälfte der vorliegenden bedeckt, wodurch ein ſchöner Kranz gebildet 
wird. Man ſtreiche hierauf das Ganze mit einem in warmes Waſſer 
getauchten Meſſer ſehr glatt, verziere die hervorragenden Theile der 
Kalbsmilchſcheiben mit Trüffeln, ſowie anch das ganze Gratin mit Trüf— 
feln, kleinen runden Champignons, Pfeffergurken und türkiſchem Weizen, 
decke Speckplatten und Papier darüber, ſetze das Gratin in ein Bain— 
marie und mache es in einem mäßig heißen Ofen gar. Beim Anrichten 
beſeitige man die Cpetfplatten, den Ausſtecher oder das Brod und alle 
Fetttheile, überziehe das Gratin leicht mit verdünnter kräftiger brauner 
Sauce oder leichter Glace, und gebe eine Trüffel-Sauce nach No. 94, zu 
welcher mau dic Trüffeln in Scheiben geſchnitten hat, in die Höhlung des 
Gratin. Der Rand der Schüſſel kann mit kleinen Fleurons beſetzt werden. 
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379. Kalbskopf. Nachdem ein weißer, gutgebrühter Kalbskopf 
abgetrocknet, geſengt und auf der untern Seite der Länge nach aufge— 
ſchnitten ijt, werden die Kinnbackenknochen mit der Zunge ausgelöſt; 
ebenſo wird die Haut der Schnauze rings um den Knochen vorſichtig ab— 
gelöſt und der vordere Theil des Naſenbeins herausgehauen; die Augen 
werden ausgeſtochen und die Obren inwendig ſehr gut geſäubert. Dann 
läßt man den Kopf in lauwarmem Waſſer recht weiß werden, näht die auf— 
geſchnittene Haut wieder zufammen, blanchirt den Kopf, wäſcht ihn recht 
ſauber und kocht ihn nebſt der Zunge in Waſſer mit Bouillonfett, Wur— 
Rm, Zwiebeln, Gewürz, Salz und ein wenig Thymian und Baſilikum 
langſam weich. Beim Anrichten legt man den Kopf vorſichtig auf eine 
Schüſſel, ſchneidet ihn an der Stirn der Länge nach auf, nimmt die Hirn— 
ſchale behutſam heraus, ſtreut Pfeffer und Salz über das Gehirn, legt 
die Haut wieder darüber, zieht den Faden aus der Naht, Häutet die 
Zunge ab, ſchneidet ſie in Hälften und legt ſie zu beiden Seiten des 
Kopfes. Man beſtreicht den Kopf recht ſchoͤn mit Fleiſchglace oder gießt 
etwas braune Sauce darüber, garnirt ihn nach Belieben mit friſcher Pe— 
terſilie und giebt eine Roſinen-Sauce nach No. 77 oder eine Madera— 
Sauce nach No. 96 in einer Sauciere dazu. 


380. Kalbsfüße. Die Bereitung gebackener Kalbsfüße iſt in 
No. 299 beſchrieben. Will man die Füße ſauer zubereiten, ſo ſchneide 
man eine oder ein paar Zwiebeln in feine Scheiben oder Würfel, brate 
ſie in Butter gelblich, lege die weichgekochten Füße darauf, thue etwas 
von der Brühe der Kalbsfüße, Eſſig, Pfeffer, Salz, eine Priſe Zucker 
und etwas geriebene Semmel daran und laſſe ſie damit noch eine halbe 
Stunde langſam ſchmoren, daß die Sauce gut ſeimig wird. — Auch 
kann man die Kalbsfüße, wie den Kalbskopf, mit einer Roſinen- oder 
Madera-Sauce auftiſchen. 


381. Kalbsgehirne. Die Gehirne werden in kaltes Waſſer 
gelegt, von allen Häuten befreit und in Waſſer mit Salz, Gewürz, 
Zwiebeln und Eſſig eine kleine halbe Stunde langſam gekocht. Wenn 
ſie verkühlt ſind, läßt man ſie auf einem reinen Tuche gut abtropfen, 
ſchneidet ſie in Scheiben, ſtreut ein wenig Salz und Pfeffer darüber, 
panirt ſie mit Ei und Semmel und bratet ſie in Butter gelbbraun, oder 
man taucht ſie in Ausbackteig und bäckt ſie in Backbutter ans (ſ. No. 
300). Man tiſcht ſie entweder als ſelbſtſtändiges Gericht auf, in wel— 
chem Falle man eine gute Jüs dazugiebt, oder man giebt ſie als Bei— 
lage zu Gemüſen. — Man kann auch das abgehäutete Gehirn, ſo wie 
es iſt, in gelbbraun gemachte Butter legen, mit Pfeffer und Salz be— 
ſtreuen und unter öfterem Umrühren und Schütteln auf nicht zu ſtarkem 
Feuer garmachen. 
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382. Mayonnaiſe von Kalbsgehirn. Wenn das Gehirn wie 
in der vorigen Nummer abgekocht und verkühlt iſt, wird es auf einem 
Tuche gut abgetrocknet, in Scheiben geſchnitten, mit franzöſiſchem Eſſig 
und Oel beſprengt, mit Salz und Pſeffer leicht beſtreut und mit einer 
dicken Mayonnaiſen-Sauce nach No. 109 zierlich auf eine Schüſſel an: 
gerichtet. Man garnire es mit Aspic, Krebsſchwänzen, Kapern, Oliven, 
Pfeffergurken, türkiſchem Weizen ꝛc. 


383. Geſchmorte Kalbsleber. Man wäſſere eine Kalbsleber 
kurze Zeit ein, ziehe die Haut davon ab, ſchneide die Sehnen auf der 
untern Seite derſelben ans, ſpicke die Leber wie Schmorfleiſch mit in 
Gewürz gewälzten Speckſtreifen, laſſe in einem paſſenden Geſchirre But— 
ter braun werden, lege die Leber hinein, thue Wurzeln, Zwiebeln, ein 
Lorbeerblatt, den Saft und die Schale einer Citrone, oder ein wenig 
Eſſig, Salz, einen Taſſenkopf voll Weißbier oder Waſſer und ein wenig 
Jüs daran, und laſſe ſie gut zugedeckt unter öfterem Begießen etwa eine 
Stunde langſam ſchmoren. Dann nehme man ſie heraus, gieße den 
Fond durch ein Sieb, verkoche ihn mit ein wenig Weißmehl ſeimig, lege 
die Leber wieder hinein und laſſe ſie bis zum Anrichten heiß ſtehen. 
Gebratene Kartoffeln oder ein Püree von Kartoffeln eignen ſich dazu. 


384 a. Gebratene Kalbsleber. Nachdem die Leber abgehäutet 
und von den Sehnen befreit iſt, ſpicke man die Oberfläche derſelben mit 
feinen Speckſäden, oder man durchziehe die Leber mit fingerdicken Speck— 
ſtücken, die mit Salz, Pfeffer und feingehackter Peterſilie gemengt ſind, 
laſſe dann in einer Pfanne ein gutes Stück Butter gelb werden, lege die 
Leber hinein, beſtreue ſie mit Salz, lege nach Geſallen einige Zwiebel— 
ſcheiben hinzu, und brate fie im ziemlich heißen Ofen unter fleißigem . 
Begießen eine halbe Stunde. Iſt die Leber groß, ſo laſſe man ſie eine 
Viertelſtunde länger braten, aber ja nicht zu lange, weil ſie ſonſt hart 
werden würde. Nach Belieben kann man in der letzten Viertelſtunde 
des Bratens etwas ſaure Sahne hinzugießen. — Den Satz in der Brat— 
pfanne koche man mit etwas Fleiſchbrühe von der Pfanne los, mache ihn 
mit ein wenig Braunmehl (No. 5) ſeimig, gieße ihn durch ein Sieb, 
würze ihn mit dem nöthigen Salze und gebe ihn als Sauce zur Leber. 
Hat man die Leber mit Sahne gebraten, fo koche man den Bratenfatz 
mit etwas friſcher ſaurer Sahne und etwas Weißmehl zu einer ſeimigen 
Sauce, gieße dieſe durch ein Sieb und miſche etwas Salz, ein wenig 
Citronenſaft und Kapern darunter. — Auf eine Erſcheinung, die bei der 
gebratenen Kalbsleber oft vorkommt, muß hier noch aufmerkſam gemacht 
werden, nämlich: Es nehmen beim Vorſchneiden (Tranchiren) der Leber die 
abgeſchnittenen Scheiben, die anfänglich röthlichgelb ausſahen, ſehr raſch 
eine grünliche, unappetitliche Farbe an. Verhüten läßt ſich dies nicht. 
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384b. Gebratene Kalbsleberſchnitten. Man befreie die Le— 
ber von der Haut und den Sehnen, ſchneide ſie in nicht zu dicke Schei— 
ben, ſalze dieſe, tauche ſie in Ei, wende ſie in mit Mehl vermiſchter 
Semmel um, laſſe in einer eiſernen Eierkuchenpfanne Butter gelb wer— 
den, lege die Leber hinein und brate ſie auf ziemlich ſtarkem Feuer raſch, 
damit ſie ſaftig bleibt, auf beiden Seiten bräunlich. Nachdem man die 
Leber aus der Pfanne genommen hat, vermiſche man die Butter, in wel— 
cher ſie gebraten wurde, mit etwas Bouillon oder Jüs, füge ein klein 
wenig Weißmehl und etwas Salz hinzu, koche hiervon eine ſeimige Sauce 
und gieße dieſe unter die auf eine Schüſſel angerichtete Leber. Nach 
Belieben kann man auch eine feingehackte oder auf einem Reibeiſen ge— 
riebene Zwiebel mit den Leberſchnitten vermengen, ehe man dieſe panirt. 


3840. Sautirte Kalbsleberſchnitten. Hierzu wähle man 
eine Leber, die ſich unter dem Druck des Fingers recht weich anfühlt, 
und ſchneide fie, wie in voriger Nummer, in hübſche Scheiben. Kurze 
Zeit vor dem Anrichten laffe man ein gutes Stück Butter in einer Eier— 
kuchenpfanne gelblich zergehen, lege die Leberſchnitten, eine neben die 
andere, hinein, ſtreue Salz, nach Belieben auch ein wenig Pfeffer dar— 
über, laſſe die Leber auf ſtarkem Feuer einige Minuten ſautiren, kehre 
die Leberſchnitten um, laſſe ſie noch einige Minuten auf dem Feuer 
ſtehen, ſo daß ſie durch und durch gar, aber durchaus nicht hart werden. 
Nun richte man die Leber auf eine Schüſſel an und ſtelle ſie warm. Zu 
dem Fond in der Pfanne gieße man etwas Fleiſchbrühe und ein klein 
wenig Weißmehl, laſſe dies ſeimig einkochen, gieße es durch ein Sieb, 
miſche feingehackte Kräuter, als: Peterſilie, Schnittlauch, Eſtragon und 
Champignons, die in wenig Butter vorher gargeſchwitzt wurden, nach 
Belieben auch etwas Citronenſaft oder Parifer Eſſig nebſt dem nöthigen 
Salze darunter, laſſe die Sauce aufkochen und gieße ſie über die Leber- 
ſchnitten. 

385. Leberkuchen. Eine Kalbsleber ſchabe man aus der Haut 
und dein Sehnen unb Bade fie fein. Zu 1 Pfund Leber rühre man 12 
Loth Butter mit einem ganzen Ei und 4 Eidottern zu Sahne, rühre 12 
Loth eingeweichte und trocken ausgedrückte Semmel, Salz, etwas Zucker, 
eine Priſe geſtoßene Gewürznägel, ebenfoviel Muskatblüthe, etwas ab— 
geriebene Citronenſchale und die Leber darunter, und vermiſche die Maſſe 
mit 8 Loth gutgereinigten Sultanroſinen oder Corinthen und mit dem 
zu ſteifem Schnee geſchlagenen Weißen von 4 Eiern. Dann ſtreiche man 
eine paſſende Form oder Caſſerole mit Butter aus, breite ein Schweine— 
netz darüber, fülle die Leberfarce hinein, ſchlage die Enden des Netzes 
über den Kuchen zuſammen und backe ihn in einem mäßig heißen Ofen 
1—14 Stunde. Damit der Kuchen nicht von unten zu ſcharf backe, ge: 
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brauche man die Vorſicht, die Caſſerole oder die Form auf einem mit 
Aſche bedeckten Blech in den Ofen zu ſetzen. — Beim Anrichten reinige 
man die Form von der etwa daran haftenden Aſche, ſtülpe den Kuchen 
auf eine Schüſſel und gieße eine Roſinen-Sauce (No. 77), oder eine 
braune kräſtige Sauce, unter welche man ein wenig Zucker gemiſcht hat, 
darüber. — Um die letztere Sauce zu bereiten, verkoche man etwas von 
der braunen Coulis (No. 68) mit 4 Flaſche Weiß- oder Rothwein zu 
der nöthigen Dicke und thue ein wenig Zucker und Citronenſaft daran. 


386. Crepinettes. Eine kleine Kalbs- oder Schweineleber 
wird aus Häuten und Sehnen geſchabt und feingehackt. Zu 1 Pfund 
Leber hackt man 12 Loth friſches Schweinefett fein, thut es mit einigen 
in Scheiben geſchnittenen Zwiebeln, etwas Pfeffer, Thymian und Baſi— 
likum in eine Caſſerole, ſchmilzt es auf gelindem Feuer aus, läßt es 
aber nicht gelb werden, preßt es durch ein feines Sieb, läßt es verküh— 
len, rührt es zu Sahne, fügt unter fortgeſetztem Rühren nach und nach 
ein paar ganze Eier und 12 Loth eingeweichte und gutausgedrückte Sem— 
mel hinzu, miſcht zuletzt die Leber darnnter, und würzt die Farce mit 
Muskatnuß und dem nöthigen Salz. Nun breitet man ein Schweine— 
netz auf einem Tuche aus, ſchueidet es in viereckige, etwa handgroße 
Stücke und wickelt in jedes dieſer Stücke einen Löffel voll von der Leber— 
farce dergeſtalt ein, daß nichts daraus entweichen kann. Dann legt 
man die Crepinettes, welche eine länglich-runde Form haben müſſen, 
dicht nebeneinander in eine mit Butter ausgeſtrichene Cafſerole, gießt 
ein wenig gewürzte Jüs, die wie zu den Fricandeaur in No. 348 berei: 
tet iſt, darüber und läßt ſie gut zugedeckt im Ofen langſam garſchmoren. 
Beim Anrichten nimmt man ſie aus ihrem Fond, putzt das überflüſſige 
Fett davon ab und überzieht ſie mit einer Fleiſchglace. Gewöhnlich 
braucht man die Crepinettes als Garnitur verſchiedener Fleiſchſpeiſen, 
doch kann man fie and) als ſelbſtſtändiges Gericht auftiſchen, und giebt 
dann eine Trüffel- oder Madera-Sauce dazu. 


387. Geſchnittene Leber, geſchmort. Die Leber wird abge— 
häutet, von den Sehnen befreit und in ganz kleine dünne Scheiben ge— 
ſchnitten. Gehackte Zwiebelu bratet man in Butter gelblich, thut die 
Leber hinzu, würzt ſie mit Salz und Pfeffer, ſchmort ſie auf ſtarkem 
Feuer unter öfterem Umſchwenken raſch gar und ſchüttet ſie zum Ab— 
tropfen auf ein Sieb. Den Fond färbt man mit etwas Fleiſch- oder Zuder: 
Jüs bräunlich, fügt ein wenig geriebene Semmel oder Weißmehl hinzu, 
kocht ihn unter ſtetem Umrühren zu einer ſeimigen Sauce ein, ſchärft 
ihn nach Belieben mit etwas Citronenfaft oder frauzöſiſchem Eſſig ab, 
vermiſcht ihn mit der Leber, läßt dieſe wieder heiß werden und richtet ſie 
ſogleich an. 
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388. Kalbsnieren. Die Kalbsnieren kocht man in einer Braiſe 
weich, ſchneidet nach dem Erkalten das überflüſſige Fett davon ab und 
die Nieren in nicht zu dünne Scheiben, würzt ſie mit Salz und Pfeffer, 
panirt ſie mit Ei und geriebener Semmel und bratet ſie in Butter ſchön 
gelbbraun. Will man ſie auf dem Roſte braten, ſo taucht man ſie in 
eine Miſchung von geſchmolzener Butter und Ei, und wendet ſie in ge— 
riebener Semmel um. — Man giebt die gebratenen oder geröſteten 
Kalbsnieren gewöhnlich als Beilage zu Gemüſen; tiſcht man ſie als 
ſelbſtſtändiges Gericht auf, ſo garnirt man ſie mit gebratenen Kartoffeln 
und giebt eine gute Jüs dazu. Auch eine Sauce Robert nach No. 107 
iſt dazu paſſend. Uebrigens kann man die Nieren auch roh, nachdem 
man den größten Theil des Fettes davon abgeſchnitten hat, in Scheiben 
ſchneiden und wie oben behandeln. 


389. Geſchwungene (ſautirte) Kalbsnieren. Man ſchneidet 
die Nieren, nachdem ſie von allem Fett befreit ſind, in ſehr dünne Scheib— 
chen. Dann läßt man etwas Butter gelb werden, thut die Nieren hin— 
ein, würzt jte mit Pfeffer und Salz, fügt feiugehadte Peterſilie, eine 
feingehackte Schalotte und feinſcheibig geſchnittene Champignons hinzu, 
macht die Nieren unter fortwährendem Herumſchwenken auf ſtarkem Feuer 
raſch gar, ſtäubt ein wenig Mehl darüber, thut ein wenig Wein, etwas 
Citronenſaft und ein paar Eßlöffel voll dickeingekochter brauner Coulis 
hinzu, läßt die Nieren hiermit unter fortgeſetztem Herumſchwenken heiß 
werden, aber nicht kochen, und richtet ſie ſogleich an. 

390. Kalbsbraten mit Sahne. Man legt eine Kalbskeuke 
auf mehrere Tage in faure Milch oder Buttermilch, trocknet ſie dann 
gut ab und bratet ſie mit Butter und dem nöthigen Salz unter fleißigem 
Begießen halb gar. Dann fügt man etwa J Quart dicke ſüße oder ſaure 
Sahne hinzu, begießt hiermit oft die Keule und bratet ſie vollends weich. 
Dabei gießt man dann und wann etwas Sahne nach, damit der Satz 
in der Pfanne nicht braun wird. Der Braten muß von der Sahne einen 
ſchönen gelbbraunen Ueberzug erhalten. Nachdem man den Braten auf 
eine Schüſſel gelegt hat, ſo rührt man den Bratenſatz mit etwas Sahne 
und kochender Jüs von der Pfanne £02, gießt ihn durch ein Sieb, fettet 
ihn ab, kocht ihn zu einer ſeimigen Sauce ein und giebt dieſe zum Bra⸗ 
ten. Man kann die Sauce anch mit etwas Citronenſaft und Sardellen— 
butter vermiſchen. Ein Nieren- oder Pts vom Kalbe kann auf 
dieſelbe Weiſe bereitet werden. 


III. Dom hammellleiſch. 


391. Hammelbraten. Hierzu nehme man die Keulen oder den 
Rücken. Das Fleiſch muß, wenn es mürbe werden ſoll, ſehr altgeſchlach— 
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tet ſein. Man klopſe den Braten tüchtig, ſpicke ihn, wenn man es liebt, 
mit Schalotten, laſſe Butter in einer Pfanne gelb werden, lege den Bra— 
ten hinein, begieße ihn mit der Butter, ſalze ihn und brate ihn in einem 
nicht zu heißen Ofen unter oftmaligem Begießen und wiederholtem Zu— 
guß von ein wenig Waſſer einige Stunden. Der Rücken darf natürlich 
nicht ſo lange braten. Man kann denſelben auch ſpicken, nachdem man 
ihn zuvor ſauber abgehäutet hat. Vorzüglich ſaftig wird der geſpickte 
Hammelrücken, wenn man ihn in einem recht heißen Ofen unter fleißi— 
gem Begießen mit Butter 20 bis 25 Minuten bratet. — Der Braten: 
fat wird mit ein wenig Jüs oder Waffer von der Pfanne losgekocht, 
durch ein feines Sieb gegoſſen, entfettet, mit ein wenig Braunmehl oder 
etwas Klarmehl ſeimig verkocht und als Sauce zum Braten gegeben. 


392. Geſchmorte Hammelkeule. Eine ſchöne, altgeſchlachtete 
Hammelkeule wird tüchtig geklopft, gewaſchen, wenn es noͤthig tft, mit 
Schalotten geſpickt und in eine Caſſerole gelegt. Man gießt etwa ein Vier— 
telquart Waſſer oder Weißbier darunter, thut Salz, Zwiebeln, Wurzeln, 
ein paar Gewürznägel, ein Lorbeerblatt und einige Stengelchen Thy— 
miau und Baſilikum daran, und läßt die Keule zugedeckt auf gelindem 
Feuer oder im Ofen langſam ſchmoren. Wenn die Brühe kurz einge— 
ſchmort iſt, ſo läßt man die Hammelkeule, indem man ſie öfters um— 
wendet, auf beiden Seiten ſchöͤne Farbe nehmen, gießt dann und wann 
ein wenig Bier oder Waſſer hinzu (jedoch nur ſoviel, daß die Keule im— 
mer in kurzer Brühe ſchmort) und begießt fie oft mit ihrer Brühe, da— 
mit fie recht glänzend glacirt wird. Nach 3— 4 Stunden langſamen 
Schmorens wird die Keule weich ſein. Man nimmt ſie dann aus ihrer 
Brühe, ſettet dieſelbe ab, fügt etwas Bier, Fleiſchbrühe oder Waffer 
und ein wenig in Butter gelbgeſchwitztes Mehl hinzu, kocht hiervon eine 
ſeimige Sauce, gießt dieſe durch ein Sieb und giebt fie zur Hammel: - 
keule. — Geſchmorte Gurken, Champignons oder Steinpilze (ſiehe die 
Zubereitung derſelben in dem Abſchnitt: Von ben Gemüſen) find paf: 
ſende Zugaben zu dieſer Hammelkeule. Man kann dieſelbe auch mit 
grünen oder weißen Bohnen, Rüben, Kohl ꝛc. auftiſchen; in dieſem Falle 
darf die Kenle jedoch nicht mit Bier, ſondern muß mit Waſſer oder 
ſchwacher Fleiſchbrühe geſchmort werden. 


393. Hammelkeule à la Daube. Man klopft bie Hammelkeule 
tüchtig, durchſpickt ſie mit in gemiſchtem Gewürz gewälzten Speck- und 
Schinkenſtreifen wie Schmorfleiſch, legt ſie in eine Caſſerole, gießt ſchwache 
Fleiſchbrühe oder Waſſer, etwas weißen Wein und ein wenig Eſſig dar— 
über, ſo daß die Keule mit der Flüſſigkeit beinahe bedeckt iſt, thut Wur— 
zeln, Zwiebeln, Salz, Gewürz, einige Schalotten und ein Bündchen 
Thymian und Baſilikum daran, läßt die Keule auf ſtarkem Feuer kochen, 


Fleiſch und Geflügel. 143 


ſchäumt ſie gut aus, bedeckt ſie mit Papier, deckt die Caſſerole mit ihrem 
Deckel zu und läßt die Keule in einem mäßig heißen Ofen langſam 
dämpfen. Wenn die Keule beinahe weich iſt, ſo nimmt man den Deckel 
und das Papier davon ab und läßt ſie unter öfterem Begießen ſchöne 
hellbraune Farbe nehmen. Schmort die Brühe zu kurz ein, ſo gießt man 
etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer hinzu. Iſt die Keule weich, ſo nimmt 
man ſie aus ihrem Fond, fettet dieſen ab, verdünnt ihn mit Fleiſchbrühe 
oder Waſſer, färbt ihn mit Fleiſch- oder Zucker-Jüs bräunlich, gießt ihn 

durch ein Sieb, fügt ein wenig Weiß- oder Braunmehl hinzu und kocht 
ihn unter ſtetem Umrühren ſeimig ein. Die Keule wird wieder in den 
Fond gelegt und unter wiederholtem Begießen mit demſelben bis zum 
Anrichten heiß erhalten. Man kann dieſe Keule auch kalt auftiſchen, 
wozu ſie ſich vorzüglich eignet. : 


391. Marinirte Hammelkeule mit farcirten Gurken. Man 
legt eine Hammelkeule, nachdem dieſelbe tüchtig geklopft, abgehäutet und 
wie eine Rehkeule geſpickt ijt, in einen Napf, fügt ſcheibig geſchnittene 
Mohrrüben, etwas Sellerie, Zwiebeln, einige Lorbeerblätter, ein paar 
Schalotten, Gewürznägel, Pfeffer, engliſches Gewürz, etwas Thymian 
und Baſilikum, einen Theelöffel voll Wachholderbeeren, nach Belieben 
auch eine Zehe Knoblauch hinzu, gießt etwa ein halbes Quart Wein- oder 
Biereſſig darüber, läßt die Keule einige Tage in dieſer Marinade liegen 
und wendet ſie täglich um. Dann bratet man die Keule mit Butter in 
einem heißem Oſen oder am Spieße unter fleißigem Begießen zu ſchöner 
Farbe und gar. Die Ingredienzien der Marinade kann man mit etwas 
Waſſer auskochen, die Flüſſigkeit durch ein Sieb gießen und ſolche unter 
den Braten gießen, fo oft ein Zuguß erſorderlich ſein ſollte. Der Bra— 
tenſatz wird entſettet, mit etwas Rothwein und Fleiſchbrühe oder Waſſer 
von der Pfanne losgekocht, durch ein Sieb gegoſſen, mit ein wenig Weiß: 
mehl oder Kartoffelmehl, das mit etwas Waſſer klargerührt iſt, ſeimig 
gekocht und in einer Saucière zur Keule gegeben. Die Gurken werden 
geſchält, ausgehöhlt (am beſten mit einem runden Gemüſebohrer), einge— 
ſalzen, nach einer Stunde abgetrocknet, mit einer Farce nach No. 10 
oder 11 gefüllt und mit etwas Butter, Fleiſchbrühe und Eſſig auf ge— 
lindem Feuer zugedeckt weichgeſchmort. Man wendet die Gurken, wenn 
die untere Seite weich wird, behutſam um, läßt ſie dann vollends weich— 
ſchmoren, richtet ſie auf eine Schüſſel oder Aſſiette an und maskirt ſie 
mit Sauce, damit ſie ein gutes Ausſehen erhalten. 


395. Gedämpftes Hammelcarre, Man nimmt ein ſchönes 
Hammelrippenſtück, haut das Rückgrat behutſam davon ab, ohne das 
Fleiſch zu beſchädigen, wäſcht das Stück ſauber und legt es in eine paſ— 
ſende Caſſerole, in welcher man zuvor etwas Butter gelb werden ließ, 
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bratet es auf geliudem Feuer zu ſchöner hellbrauner Farbe, wendet es 
um, ſo daß die fleiſchige Seite oben iſt, fügt einige Zwiebeln, ein wenig 
Wurzelwerk, einige Pfefferkörner und Gewürznägel, ein Wündchen Thy⸗ 
miau und Baſilikum, ein Lorbeerblatt, etwas Salz und etwa 4 Quart 
Waſſer hinzu und läßt das Fleiſch zugedeckt langſam neiddämpfen: 
Sollte die Brühe zu kurz einſchmoren, jo wird ein wenig Waſſer hinzu: 
gegofſen. Beim Anrichten feiht man die Brühe durch ein Sieb, fettet 
ſie ab, färbt ſie mit ein wenig Zucker-Jüs bräunlich und giebt fie, io 
wie fie ift, oder mit ein wenig Klarmehl ſeimig eingekocht zum Fleiſch. 


396. Hammelcarrés, glacirt. Mau koche ein Hammelcarr«, 
von welchem der Rückgratknochen vorſichtig abgehauen wurde, in ſoviel 
Waſſer, daß das Carré damit reichlich bedeckt iſt, mit ein wenig Salz, 
Wurzeln, Gewürz und Zwiebeln nicht zu weich, nehme es heraus, lege 
es mit der fetten Seite nach unten auf ein Geſchirr und laſſe es erkalten. 
Die Brühe gieße man durch ein Sieb, fette ſie rein ab und koche ſie auf 
ſtarkem Feuer zu einem dünnen Syrup ein. Das erkaltete Hammelcarré 
ſchneide man in coteletteförmige Stücke, putze dieſe wie Cotelettes aus, 
lege ſie in die eingekochte Brühe und mache ſie auf ſchwachem Feuer unter 
fleißigem Begießen mit der Brühe heiß. Man garnirt mit dieſen Ham— 
melcarrés verſchiedene Gemüſe, wie: Püree von Maronen, Endivien, 
Bohnen u. ſ. w. 


39 7a. Sjammelcarrée auf dem Noſte gebraten. Das Hammel: 
rippenſtück wird wie in der vorigen Nummer gekocht und nach dem Er— 
kalten in coteletteförmige Stücke geſchnitten. Man putzt dieſe ſauber 
aus, beſtreut ſie mit Pfeffer und Salz, taucht ſie in geſchmolzene Butter, 
welche mit Eidottern vermiſcht iſt, wendet ſie in geriebener Semmel um 
und bratet ſie auf dem Roſte über mäßiger Kohlengluth ſchön gelbbraun. 
Man giebt die geröſteten Hammelcarrés gewöhnlich als Beilage zu Ge— 
müſen. 

397b. Pillaw. Ein ſchönes Hammelrippenſtück, von welchem 
man das Rückgrat abgehauen hat, wird in Waſſer mit Wurzeln, einer 
Zwiebel und ein wenig Salz weichgekocht. Ehe das Fleiſch vollkommen 
gar iſt, thut man etwas Coriander, Cardamom, einige Gewürznelken 
und Pfefferkörner, ein wenig Muskatblüthe und ein Stückchen Zimmt 
hinzu und läßt es hiermit vollends weichkochen. Dann gießt man die 
Brühe durch ein Sieb, fettet ſie rein ab und läßt ſie bis zu einem Quart 
einkochen. Nun läßt man in einer Pfanne 4 bis 6 Loth Butter zer— 
gehen, fügt 1 Pfund guten Reis, der zuvor mit warmem Waffer ge— 
waſchen und in gelinder Ofenwärme wieder getrocknet iſt, hinzu, bratet 
den Reis unter fortwährendem Umrühren gelblich, ſchüttet ihn in eine 
Caſſerole, gießt die Hammelfleiſchbrühe darauf und läßt den Reis gut 
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zugedeckt auf ſchwachem Feuer oder im mäßig warmen Ofen weich und 
trocken ausquellen. Hierauf ſchneidet man das unterdeſſen warm erhal— 
tene Hammelfleiſch in Stücke, legt es auf eine Schüſſel und richtet den 
Reis darüber an. Man kann den Pillaw mit hartgekochten, in Viertel 
geſchnittenen Eiern und mit Zwiebeln, welche in Ringe geſchnitten, in 
Mehl umgewendet und in Backbutter goldgelb ausgebacken ſind, garniren. 

398. Hammel ⸗Cotelettes. Von einem recht fleiſchigen, altge- 
ſchlachteten Hammelrippenſtück werden die Rückgratknochen bis an die 
Rippen mit einem ſcharfen Hackmeſſer behutſam abgehauen; dann ſchnei— 
det man einen Theil des das Fleiſch bedeckenden Fettes nebſt der auf 
dem Fleiſche befindlichen ſehnigen Haut davon ab und ſchneidet das Rip— 
penſtück, je nachdem es ſtärker oder ſchwächer iſt, oder man die Cotelettes 
größer oder kleiner machen will, zwiſchen je zwei bis drei Rippen hindurch 
in Cotelettes. Iſt das Rippenſtück recht ſtark, ſo kann man es zwiſchen 
jeder Rippe durchſchneiden. Man putzt die Cotelettes ſauber aus, wie 
es in No. 361 angegeben iſt, ſchlägt ſie mit dem flachen Hackmeſſer ein 
wenig breit, ſtutzt fie rundlich zu, beſtreut fie mit Salz und Pfeffer, pa- 
nirt ſie mit Ei und geriebener Semmel, und bratet ſie in Butter ſchön 
gelbbraun, oder man bratet fie unpanirt in Butter. Man kann die Co- 
telettes auch panirt oder unpanirt röſten; im erſtern Falle taucht man 
ſie in zerlaſſene Butter und wendet ſie in geriebener Semmel um; im 
andern hingegen taucht man ſie nur in zerlaſſene Butter. Gewöhnlich 
giebt man die Cotelettes als Beilage zu Gemüſen; man kann ſie aber 
auch als ſelbſtſtändiges Gericht auftiſchen und giebt alsdann gebratene 
Kartoffeln und eine gute Jüs oder eine recht pikante braune Kräuter: 
Sauce dazu. 


399. Hammel⸗Cotelettes, ſautirt. Nachdem die Cotelettes 
wie in voriger Nummer geſchnitten, breitgeſchlagen und ausgeputzt ſind, 
lege man ſie in ein flaches Geſchirr, welches mit Butter ausgeſtrichen iſt, 
beſtreue ſie mit Pſeffer und Salz, gieße etwas zerlaſſene Butter darüber 
und mache ſie kurz vor dem Anrichten in einigen Minuten auf ſtarkem 
Feuer gar. Sie müſſen dabei einige Male umgewendet werden, dürfen 
keine Farbe nehmen und werden als Beilage von Gemüſen oder als 
ſelbſtſtändiges Gericht mit einer braunen Kräuter- oder Champignons- 2c. 
Sauce auf den Tiſch gegeben. Man überziehe die Cotelettes, wenn ſie 
angerichtet ſind, vermittelſt eines Pinſels mit einer Fleiſchglace. Auch 
kann man ſie als | 


400. Hammel:Cotelette® à la Soubise auf die Tafel geben. 
Wenn die Cotelettes wie in ber vorigen Nummer fautirt find, werden fie 
im Kranze auf eine Schüffel angerichtet und mit Fleiſchglace überzogen. 
In die leergebliebene Mitte der Schüffel wird ein Zwiebel-Püree ge: 

10 
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geben. Daſſelbe bereitet man folgendermaßen: Man ſchneidet etwa ein 
Dutzend weiße Zwiebeln in feine Scheiben, blanchirt fie 5 Minuten in 
ſiedendem Waſſer, thut ſie zum Abtropfen auf ein Sieb, ſetzt ſie mit et— 
was guter Butter und einer guten Schnitte magern Schinken auf gelin— 
des Feuer, läßt ſie weichſchwitzen, miſcht ein wenig Mehl darunter, gießt 
etwas gute Bouillon und Sahne hinzu, und kocht hiervon unter beſtän— 
digem Rühren einen ziemlich dicken Brei, ſtreicht denſelben durch ein 
feines Sieb, vermiſcht ihn mit ein wenig feiner Butter und etwas blon— 
der Fleiſchglace, würzt ihn mit dem nöthigen Salze und rührt ihn kurz 
vor dem Anrichten auf dem Feuer ſiedendheiß. 


401. Hammelſteaks. Dazu nimmt man eine ſtarke, recht alt» 
geſchlachtete Hammelkeule. Man häutet die Keule glatt ab, löſt wie zu 
Sricanbeaur die Muskeln aus, häutet dieſelben auf der innern Seite 
ebenfalls und ſchneidet quer durch den Faden hübſche Stücke, gleich 
kleinen Beefſteaks, daraus, ſchlägt dieſe mit dem flachen Hackmeſſer ein 
wenig breit, beſchneidet ſie zu runder Form, ſtreut Pfeffer und Salz 
darüber, und bratet ſie in Butter raſch gar und bräunlich. Gebratene 
Kartoffeln und eine gute Jüs werden dazugegeben. Uebrigens können 
die Hammelſteaks auf alle bei den Beefſteaks angegebene Arten zuberei— 
tet werden. Auch von den langen Rückenmuskeln des Hammels können 
die Steaks gemacht werden. 


4022. Gebratene oder geröftete Hammelbruſt. Nachdem die 
Hammelbruſt in Waſſer mit Salz, Wurzeln, Zwiebeln und Gewürz 
weichgekocht iſt, nehme man die Rippen nebſt den loſen Bruſtknochen her— 
aus, laſſe die Bruſt erkalten, ſchneide ſie in hübſche Stücke, würze dieſe mit 
Pfeffer und Salz, panire ſie mit Ei und geriebener Semmel, und brate 
ſie mit Butter in einer Pfanne ſchön gelbbraun. Man kann die Stücke 
auch in eine Miſchung von zerlaſſener Butter und Ei tauchen, in gerie— 
bener Semmel umwenden und auf dem Roſte über Kohlengluth zu ſchöner 
Farbe braten. Gewöhnlich wird die ſo zubereitete Hammelbruſt als 
Beilage zu Gemüſen gegeben. 


402b. Gefüllte Hammelſchulter mit Gurken. Man löſe aus 
einer ſchönen fleiſchigen Hammelſchulter den Knochen mit einem ſcharſ— 
ſpitzigen Meffer behutſam heraus, ohne dabei die Haut zu durchſchneiden, 
würze das Fleiſch mit Pfeffer und Salz (nach Belieben kann man daſ— 
ſelbe auch mit Speck durchſpicken), ſülle die Schulter mit einer Farce 
nach No. 11, nähe die Oeffnung ſauber zu, gebe der Schulter eine runde 
Form, umſchnüre ſie mit Bindfaden, lege ſie in eine paſſende Caſſerole, 
füge etwas Sellerie, einige Mohrrüben und Zwiebeln, etwas Gewürz, 
ein Lorbeerblatt, ein Bündchen Thymian und Baſilikum, ein wenig Salz 
und etwas fette Bouillon oder Waſſer und ein wenig Butter hinzu und 
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laſſe die Hammelſchulter auf gelindem Feuer oder im Ofen gut zuge— 
deckt unter oſt wiederholtem Begießen in kurzer Brühe langſam weich— 
ſchmoren. Ehe die Schulter vollkommen weich iſt, nehme man den Deckel 
ab und laſſe ſie im Ofen ſchöne Farbe nehmen. Kurz vor dem Anrichten 
nehme man die Hammelſchulter aus ihrer Brühe, ziehe den Faden her— 
aus, lege ſie auf eine Schüſſel und ſtelle ſie warm. Die Brühe gieße 
man durch ein Sieb, nehme das Fett davon ab, koche ſie auf ſtarkem 
Feuer ganz kurz ein und glacire damit die Hammelſchulter. Eine Gur: 
ken⸗Sauce nach No. 85 wird dazugegeben. 


403. Ham melfleiſch mit Zwiebeln und Kümmel. Man nimmt 
dazu das Rippenſtück, die Bruſt, die Blätter oder den Hals, knickt die 
Knochen ein, ſo daß es gute Portionsſtücke giebt, und kocht das Fleiſch 
in Waſſer mit Salz, Zwiebeln und Wurzeln weich. Die Brühe gießt 
man durch ein Sieb davon ab und bereitet von derſelben eine Zwiebel— 
Sauce mit Kümmel nach Angabe der No. 98. Dann ſchneidet man das 
Fleiſch in die durch das Einknicken der Knochen bezeichneten Portionen, 
nimmt die loſen Knochen heraus, legt das Fleiſch in die Sauce, thut 
das gehörige Salz daran und läßt es auf gelindem Feuer wieder heiß 
werden. Zu dieſem Fleiſche ſind geriebene Kartoffeln (No. 564) am 
paſſendſten. | 


404. Ragout von Sammelbrafen. Hierzu eignen fid) Reſte 
von gebratenem, gedämpftem oder gekochtem Hammelfleiſch. Man 
ſchwitzt etwas Mehl in Butter gelblich, fügt eine feingehackte Zwiebel 
oder einige feingehackte Schalotten hinzu, läßt das Mehl hiermit noch 
eine kurze Zeit ſchwitzen, gießt Fleiſchbrühe und ein wenig Fleiſch- oder 
Zucker⸗Jüs darauf, thut ein Lorbeerblatt, etwas Citronenſchale, etwas 
Weineſſig oder Eſtragoneſſig, ein wenig Pfeffer, Salz, und ein wenig 
Zucker daran, kocht hiervon eine ſeimige braune Sauce, vermiſcht dieſe 
mit dem in hübſche Stücke geſchnittenen Fleiſch und läßt daffelbe auf gez 
lindem Feuer noch eine Zeit lang ſacht ſchmoren. Man giebt dazu in 
der Schale gekochte oder geſchälte, in Waſſer mit Salz abgekochte Kar— 
toffeln. Ein feineres Ragout iſt: 


405. Emincs von Hammel. Man ſchneidet das Fleiſch einer 
erkalteten gebratenen oder gedämpften Hammelkeule, nachdem man 
die braune Haut und die Sehnen davon abgeſchnitten hat, in feine rund: 
liche Scheiben von der Größe eines Viergroſchenſtückes. Einige Zwie— 
beln ſchneidet man in feine Scheiben, dünſtet ſie in Butter weich, läßt 
ſie aber nicht braun werden, ſügt etwas Mehl hinzu, läßt daſſelbe gelb— 
ſchwitzen, füllt Fleiſchbrühe darauf, ſetzt etwas Fleiſch- oder Zucker-Jüs, 
etwas Eſſig, ein wenig Zucker und etwas Wein hinzu, und kocht hiervon 
eine dünnſeimige braune Sauce; man läßt dieſelbe zur Seite des Feuers 
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eine halbe Stunde langſam kochen, nimmt Fett und Schaum davon ab, 
ſtreicht die Sauce durch ein Sieb, kocht ſie unter ſtetem Umrühren dick— 
ſeimig ein, fügt das nöthige Salz und eine Priſe feinen Pfeffer hinzu, 
vermiſcht ſie mit dem geſchnittenen Fleiſch und läßt daſſelbe unter behut— 
ſamem Herumſchwenken der Caſſerole auf dem Feuer heiß werden. Man 
garnirt das Emincé, nachdem man es auf eine Schüſſel angerichtet 
hat, mit Semmel-Croutons oder mit Crepinettes nach No. 386, oder 
man richtet es in einen nach Anweiſung der No. 359 bereiteten Reis- 
rand an. 


406. Haſchee von Hammel. Gedämpſtes oder gebratenes 
Hammelfleiſch wird von der braunen Haut und den Sehnen befreit, mit 
dem Wiegemeſſer grobkörnig gehackt und mit einer wie zum Emincé in 
voriger Nummer bereiteten Sauce vermiſcht. Man garnirt das Haſchee 
gewöhnlich mit verlorenen Eiern nach No. 6 oder mit Semmel-Croutons. 


407. Hammelkald aunen. Sie werden zubereitet wie die Rinds⸗ 
kaldaunen in No. 342. 


408. Hammelzungen. Die Zungen werden blanchirt, in Waſſer 
mit Salz, Wurzeln, Zwiebeln und ein wenig Gewürz weichgekocht, ab— 
gehäutet; in fetter Brühe heiß erhalten, und mit einer Sardellen-, Ma: 
dera= oder Roſinen-Sauce aufgetiſcht. And) werden die Hammelzungen 
zu Ragouts oder als Garnitur verſchiedener Gemüſe, als: Endivien, 
Spinat, Rüben, Kohl ꝛc. angewendet. Man ſchneidet ſie in letzterem 
Falle der Länge nach in Hälften und glacirt fie mit Fleiſchglace oder 
mit der kurz eingekochten Brühe, in welcher ſie gekocht wurden. 


409. Gratin von Hammelzungen. Wenn die Zungen weich⸗ 
gekocht, abgehäutet und der Länge nach einmal durchgeſchnitten find, bez 
reite man ein Gratin davon, ganz in derſelben Art, wie das Gratin 
von Kalbsmilch in No. 378. 


IV. Vom Lammfleiſch. 


410. Lammbraten. Zum Braten nimmt man die Lammkeule 
mit dem Nierenſtück, wäſcht fie, wenn es nöthig iſt, trocknet fie gut ab, 
legt ſie (die beſte Seite oben) in eine Pfanne, ſalzt ſie und bratet ſie 
mit viel Butter in einem ziemlich heißen Ofen unter fleißigem Begie— 
ßen je nach ihrer Größe 1—12 Stunde und ſchön gelbbraun. Dann und 
wann gießt man ein wenig Fleiſchbrühe oder Waſſer darunter und hütet 
ſich, den Satz in der Pfanne zu braun werden zu laſſen, weil ſonſt der 
Braten eine ſchlechte Farbe erhält. Den Bratenſatz rührt man mit 
etwas kochender Fleiſch-Jüs, Fleiſchbrühe oder Waſſer von der Pfanne 
los, gießt ihn durch ein feines Sieb, fettet ihn ab, kocht ihn mit ſehr 
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wenig gelbgeſchwitztem Mehl ſchwachſeimig ein und giebt ihn zum Bra— 
ten. Der auf die Schüffel gelegte Lammbraten wird mit ſchön grün 
und kraus gebackener Peterſilie garnirt. — Soll die Lammkeule geſpickt 
werden, ſo läßt man ſie in kochendem Waſſer ſteif werden, in kaltem 
Waſſer verkühlen, und trocknet ſie auf einem Tuche ab. 


411. Lammbrüſte, geröſtet. Die Lammbrüſte werden in etwas 
Waſſer mit Butter, Wurzeln, Zwiebeln und Salz weichgeſchmort und 
nach dem Erkalten in hübſche Stücke geſchnitten. Man beſtreut dieſe 
mit Salz und Pfeffer, taucht fie in eine Miſchung von lau zerlaffener 
Butter und Ei, wendet ſie in geriebener Semmel um und bratet ſie auf 
dem Roſte zu ſchöner Farbe. Man garnirt damit Gemüſe. 


412. Gefüllte Lammbrüſte. Sie werden wie die gefüllte Kalbs⸗ 
bruſt in No. 353 bereitet und mit einer Morcheln- oder Champignong: 
Sauce gegeben. — Man kann anch junge Gemüſe, als Spinat, grüne 
Erbſen, Spargel ꝛc. dazu geben. 


413. Lamm Cotelettes. Sie werden von dem Rippenſtücke 
eines ſtarken Lammes wie Hammel-⸗Cotelettes gemacht; natürlich fallen 
fie weit kleiner aus, als dieſe. Man kann die Lamm--Cotelettes auch 
von gehacktem Fleiſche bereiten und verfährt dann auf folgende Weiſe: 
Man ſchabt das Fleiſch ſowohl vom Rippenſtücke, als auch vom Blatte, 
rein aus Häuten und Sehnen, hackt es fein, vermiſcht es mit einem 
Drittel ſo viel Butter und dreſſirt es an die ausgeputzten Rippen zu 
kleinen, gutgeſormten Cotelettes, beſtreut dieſe mit Salz, panirt ſie mit 
Ei und Semmel, und bratet ſie in Butter zu ſchöner Farbe. Zu jungen 
Gemüſen ſind dieſe Cotelettes eine vortreffliche Garnitur. 


414. Lamm⸗Ragout mit Sauerampfer. Man nimmt hierzu 
das Vorderviertel des Lammes. Das Blatt wird abgelöſt, die Bruſt 
vom Carré getrennt und Alles zuſammen 10 Minuten in Waſſer 
blanchirt, in kaltem Waſſer abgekühlt und abgetrocknet. Dann haut man 
das Fleiſch in ſaubere Stücke, und verfährt weiter damit wie mit dem 
Fricaſſee von Kalbsbruſt in No. 354. Wenn das Lammfleiſch weichge— 
kocht ift, gießt man die Sauce durch ein Sieb davon ab, kocht fie zur ge: 
hörigen Dicke ein, zieht ſie mit einigen Eidottern und etwas ſaurer 
Sahne ab, vermiſcht fie mit etwas Sauerampfer, welcher von den Stie⸗ 
len geſtreiſt, gewaſchen und in Butter weichgedämpft iſt, gießt die Sauce 
wieder auf das Fleiſch und macht das Ragout in einem Bain-marie ober 
auf gelindem Feuer kochendheiß. l 


415. Epigramm von Lamm. Hierzu ſind 2 Vorderviertel 
nöthig. Man löft die Blätter davon ab, dämpft fie wie die Lammbrüſte 
in No. 411 weich, läßt ſie erkalten, ſchneidet das ſauber ausgeputzte 
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Fleiſch derſelben in feine Scheibchen, fügt einen guten Theil in Butter 
mit Citronenſaft geſchwitzter und ebenſo geſchnittener Champignons hin— 
zu, vermiſcht beides mit einer ſchmackhaſten Fricaſſee-Sauce nach No. 
108 und erhält das Blanquette im Bain-marie heiß. Von den ebenfalls 
weichgedämpften und erkalteten Lammbrüſten ſchneidet man kleine cote— 
Vetteförmige Stücke, putzt dieſe ſauber aus und macht ſie in der Brühe, 
in welcher ſie gedämpft worden, heiß. Von den Rippenſtücken macht 
man kleine Cotelettes, panirt dieſe mit Ei und geriebener Semmel, und 
bratet ſie in Butter zu ſchöner Farbe. Dann legt man die Cotelettes 
und die Bruſtſtücke (welche zuvor mit Fleiſchglace ſchön glacirt werden 
müſſen), abwechſelnd kranzförmig auf eine Schüſſel und richtet das Ra— 
aout in die Mitte an. 


416. Lammsgeſchlinge und Lamms köpfe. Das Geſchlinge 
wird bereitet wie das Kalbsgeſchlinge in No. 375, und mit gebratenen 
ober geröfteten Lammsköpfen auf die Tafel gegeben. Die Lammsköpfe 
werden, nachdem man die Augen herausgenommen hat, gut gewaſchen, 
der Länge nach geſpalten, mit Biudfaden wieder zuſammengebunden uud 
mit den Geſchlingen weichgekocht. Nach dem Erkalten trocknet man die 
Köpfe gut ab, nimmt ſie auseinander, beſtreut fie mit Salz und Pfeffer, 
panirt ſie recht gut mit Ei und Semmel, und bratet ſie in Butter auf 
beiden Seiten ſchön gelbbraun, oder bäckt ſie in heißer Backbutter aus. 
Will man die Köpfe auf dem Roſte braten, ſo taucht man ſie in eine Miſchung 
von zerlaſſener Butter und Ei, und wendet ſie in geriebener Semmel um. 


| 417. Lammleber. Die Zubereitung derſelben ijt der der Kalbs⸗ 
leber gleich. 


V. Vom Schweinefleild. 


418. Schweinebraten. Hierzu nimmt man das Carré, das 
Kammſtück oder die Keule. Wenn das Schwein jung war, läßt man die 
Haut auf dem Braten, ſchneidet ſie mit der Spitze eines Meffers in 
lange ſchmale Streifen quer über den Braten ein, und durchſchneidet 
dieſe Streifen der Länge des Bratens nach noch ein paarmal, ſo daß die 
Haut in längliche Vierecke getheilt iſt. Dann ſalzt man den Braten, 
gießt ein wenig Waſſer darunter, ſetzt ihn in einen ziemlich heißen Ofen 
und läßt ihn unter fleißigem Begießen 2 — 3 Stunden, auch wohl noch 
länger, wenn der Braten groß iſt, braten. Iſt die Flüſſigkeit in der 
Pfanne verdunſtet, ſo daß ein brauner Satz entſteht, ſo gießt man ein 
wenig Waſſer hinzu. Wenn der Braten fertig iſt, ſo rührt man den 
Bratenſatz mit ein wenig kochendem Waſſer von der Pfanne los, gießt 
die Jüs durch ein Sieb, entſettet ſie, kocht ſie mit ſehr wenig gelbge— 
ſchwitztem Mehl ſchwachſeimig ein und giebt ſie zum Braten. 
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419. Saurer Schweinebraten. Man lege eine abgehäutete 
Schweinskeule mit Zwiebeln, Gewürz, etwas Salbei, Thymian und Ba— 
ſilikum und einigen Wachholderbeeren in einen Napf, ſalze ſie, gieße abe 
gekochten und verkühlten Biereſſig darüber, und laſſe ſie einige Tage da— 
rin liegen, drehe ſie aber täglich zweimal um. Wenn man ſie braten will, 
lege man die Keule in eine Pfanne oder in einen Schmortopf, gieße et— 
was von dem Eſſig darunter und laſſe ſie einige Stunden im ziemlich 
heißen Ofen unter fleißigem Begießen braten. Geht dabei der Fond zu 
kurz ein, ſo gieße man ein wenig kochendes Waſſer hinzu. Wenn die 
Keule weich iſt, beſtreue man ſie mit feingeſtoßenem Zwieback, der mit 
ein wenig geſtoßenem Zucker und Nelken vermiſcht iſt, und laſſe ſie im 
Ofen ober unter einer glühenden Schaufel Farbe nehmen. Den Braten: 
ſatz rühre man mit etwas ſiedender Fleiſchbrühe oder Waſſer von der 
Pfanne los, gieße die Jüs durch ein Sieb, entfette ſie und koche ſie mit 
ein wenig in Butter geſchwitztem Mehl ſeimig ein. 


420. Gekochter geräucherter Schinken. Man wäſſere den 
Schinken 12 Stunden oder länger in lauwarmem Waſſer, kratze das Un: 
reine davon ab, ſchneide von der untern Seite alles Schwarze und 
Trockene weg, koche ihn in Waſſer auf ſtarkem Feuer an und laſſe ihn 
dann auf ſchwachem Feuer langſam ziehen, ſo daß die Brühe nur perlt. 
Der Schinken kann 3—5 Stunden auf dem Feuer ſtehen. Es iſt zwar 
ſelten, daß er ſchon in 3 Stunden weich wird, doch thut man wohl, wenn 
man ihn nach Verlauf dieſer Zeit unterſucht. Läßt ſich mit einer Spick— 
nadel leicht hineinſtechen, ſo iſt der Schinken gut und man nehme ihn 
aus der Brühe. Um zu verhüten, daß der Schinken beim Heraus nehmen 
auseinander falle, ſchnüre man ihn vor dem Kochen mit Bindfaden oder 
binde ihn in ein altes reines Tuch. — Iſt der Schinken zum Kalteſſen 
beſtimmt und will man ihn verziert auf die Tafel geben, ſo putze man 
ihn nach dem Erkalten recht ſauber aus und ziehe die Schwarte ab, nach— 
dem man dieſelbe 2 Finger breit über der Heſſe in Zacken eingeſchnitten 
hat, ſo daß die Heſſe von der zackigen Schwarte bedeckt bleibt. Dann 
ſchneide man das Fett recht glatt und verziere den Schinken mit Peter- 
ſilienblättern, Pfeffergurken, Kapern, recht rothen Mohrrüben (die in 
Scheibchen geſchnitten und mit einem Ausſtecher in hübſche Figuren aus— 
geſtochen ſind), Aspic ꝛc. Giebt man den Schinken warm auf die Tafel, 
ſo laſſe man ihn in ſeiner Brühe bis zum Anrichten warm ſtehen, ziehe 
dann die Schwarte ab, nachdem man ſie, wie oben, rings um die Heſſe 
eingezackt hat, ſchneide das überflüſſige Fett glatt herunter und lege ihn 
ſo, oder mit feingeſtoßenem Zwieback beſtreut, auf die Schüſſel. — 
Sauerkohl, Püree von Erbſen, Backobſt und Klöße, Spinat, Grünkohl 
find paſſende Gemüſe dazu. 
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421. Schinken in Burgunder mit Zwiebeln. Nachdem man 
den Schinken wie in No. 420 in Waſſer nicht zu weich gekocht und die 
Schwarte nebſt dem überflüſſigen Fett davon abgenommen hat, lege man 
ihn in eine paſſende Pfanne. Man laſſe hierauf die zu einem flüſſigen 
Syrup eingekochte Brühe von 4—6 Pfund Rindfleiſch mit einer Flaſche 
Rothwein und etwa 4 Loth Zucker aufkochen, gieße dies über den Schin— 
ken und laſſe denſelben unter fleißigem Begießen mit ſeinem Fond in 
einem mäßig heißen Ofen ſchöne Farbe nehmen. Der Fond muß dabei 
kurz einſchmoren und der Schinken damit ſchön glacirt werden. Beim 
Anrichten fette man den Fond ab, vermiſche ihn mit etwas brauner Eou: 
lis (No. 68), laſſe die Sauce kochen, gieße ſie durch ein Sieb oder Haar— 
tuch, und gebe fie in einer Sauciere zum Schinken, welchen man mit gez 
ſchmorten oder gefüllten Zwiebeln (ſiehe die Nummern 636 und 637) 
garnirt. 


422. Schinken mit einer Kruſte. Man koche den Schinken wie 
in No. 420 in Waſſer weich, nehme, ehe er erkaltet, die Schwarte und 
das überflüſſige Fett davon ab, lege den Schinken in eine Pfanne, be— 
ſtreiche ihn mit Ei, belege ihn dick mit geriebenem Schwarzbrod, welches 
mit geſtoßenem Zucker und gepulverten Gewürznägeln vermiſcht iſt, be— 
träufle ihn mit zerlaſſener Butter, gieße ein wenig fette Schinkenbrühe 
darunter und laſſe den Schinken in einem ziemlich heißen Ofen zu ſchö— 
ner gelbbrauner Farbe backen. Eine Madera-Sauce nach No. 96 wird 
dazugegeben. 


423. Gebackener Schinken. Man läßt den Schinken, nachdem 
man die Heſſe davon abgehauen und alles Schwarze und Trockene davon 
abgeſchnitten hat, einen Tag wäſſern, trocknet ihn ab, ſchneidet die 
Schwarte herunter, beſtreut den Schinken mit einer Miſchung von ge— 
ſtoßenem Pfeffer, Gewürznägeln, Lorbeerblättern und getrocknetem Sal— 
bei, ſchlägt ihn in Brodteig, welcher fingerdick ausgerollt iſt, feſt ein, 
ſo daß kein Saft auslaufen kann, und bäckt ihn in einem ziemlich heißen 
Ofen 4—5 Stunden. — Man giebt dieſen Schinken kalt auf den Tiſch 
und garnirt ihn, nachdem man den Teig davon abgenommen und den 
Schinken noch einmal ſauber ausgeputzt hat, mit Aspic. 


424. Schweins ⸗Cotelettes. Sie werden wie Kalbs⸗Cotelettes 
geſchnitten, ausgeputzt, breitgeſchlagen, geſalzen und gepfeffert, mit Ei 
und Semmel panirt und gebraten, oder mit Butter und Semmel panirt 
und geröſtet. Sie geben zu vielen Gemüſen eine paſſende Beilage ab. 
Auch kann man ſie mit gebratenen Kartoffeln und einer Sauce Robert 
auftiſchen. 


425. Gehackte Schweins⸗Cotelettes. Man ſchabe das Fleiſch 
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des nicht zu fetten Carrés aus den Sehnen, hacke es mit dem Fette ſein 
und dreſſire es an die ausgeputzten Rippen feſt zu gutgeformten Cote: 
lettes. Man panire dieſe, nachdem ſie geſalzen und gepfeffert worden, 
mit Ei und Semmel, und brate ſie zu ſchöner Farbe. 


426. Schweins carré eruftirt, Ein Schweinscakre, von welchem 
das Rückgrat abgehauen iſt, wird mit etwas Waſſer, Eſſig, Zwiebeln, 
Gewürz und Salz weichgekocht. Nach dem Verkühlen beſeitige man die 
loſen Rückenwirbelknochen, damit man ſpäter hübſche Tranchen ſchneiden 
kann, beſtreiche das Carré mit Ei, belege es dick mit einer Miſchung 
von geriebenem Schwarzbrod, Zucker, Nelken und Zimmt, beträufle es 
mit Fett, und laſſe es, nachdem man ein wenig fette Brühe darunter ge— 
goſſen hat, im Ofen ſchöne Farbe nehmen. Eine Kirſch-Sauce nach No. 
121 ift dazu paſſend. 


427. Schweinsfilets (Mürbebraten). Man häute die 
Schweinsfilets ab, ſpicke fie fein, laſſe Butter jin einer Caſſerole gelb 
werden, lege die Filets hinein, ſalze fie und laſſe fie zugedeckt auf gelin- 
dem Feuer weichdämpfen. Dabei gieße man, ſo oft der Fond kurz 
einſchmort, ein wenig Jüs und Wein hinzu, und begieße damit die Filets 
fleißig. Eine braune Kapern-Sauce iſt dazu paſſend. — Man kann die 
Schweinsfilets auch mit Butter im heißen Ofen braten und mit ihrer 
eigenen Jüs auftiſchen. 


428. Klops von Schweinefleiſch. Dieſe werden von derbem 
Schweinefleiſch, welches aus Häuten und Sehnen geſchabt, mit einem 
Drittel ſoviel friſchem Schweineſett ſehr feingehackt und mit ſteifem 
Semmelbrei, Eiern, Pfeffer und Salz vermiſcht wurde, ebenſo zubereitet, 
wie es in den Nummern 332 und 333 angegeben iſt. 


429. Schweinefleiſch mit Hirſe. Man ſetzt das Schweinefleiſch 
mit Waſſer auf's Feuer, ſchäumt es gut aus, thut Salz, eine mit Ge- 
würzuägeln geſpickte Zwiebel, etwas Kerbel und Selleriekraut daran, 
und kocht es langſam weich. Die Hirſe wäſcht man zuerſt kalt, brüht 
fie dann mit heißem Waſſer ab und wäſcht fie nochmals mit kaltem Waſ— 
ſer, gießt die Brühe von dem Fleiſche durch ein Sieb darauf, fügt das 
nöthige Salz hinzu und läßt ſie langſam zu einem mittelmäßig ſteifen 
Brei ausquellen. Man richtet das Fleiſch an und giebt die Hirſe dar— 
über. Iſt die Hirſe von dem Fleiſche nicht fett genug, fo muß man noch 
etwas Butter hinzuthun. 

430. Roulade von Schwein. Man nehme dazu das Bruſtſtück 
und die Wamme, ſchneide alle Knochen heraus, beſtreue es mit 2 Löffeln 
voll Salz und einem halben Löffel Salpeter, wickle es zuſammen und 
laſſe es zwei bis drei Tage liegen; dann waſche man es, trockne es ab, 
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belege die innere Seite mit Pfeffergurken und mit in Streifen geſchnit— 
tener Pökelzunge, beſtreue es mit geſtoßenem Pfeffer und Nelken, wickle 
es zuſammen, binde es in ein Tuch, ſchnüre es mit Bindfaden, koche die 
Roulade in Waſſer mit Salz, Zwiebeln, Gewürz, Lorbeerblättern, Thy— 
mian und Baſilikum weich, laſſe ſie verkühlen und preſſe ſie zwiſchen 2 
Bretern, von denen das obere beſchwert iſt. Wenn die Roulade kalt iſt, 
nehme man ſie aus dem Tuche, ſchneide ſie in Scheiben und gebe eine 
Sauce rémolade dazu. 


431. Schweinsfüße werden ebenſo behandelt wie die Kalbsfüße 
in den Nummern 299 und 380. 


432. Gefüllter Schweins kopf. Einen ſauber geputzten und ge- 
ſengten Schweinskopf ſchneide man auf der untern Seite der Länge nach 
auf, löſe die Knochen vorſichtig aus, ohne die Haut zu verletzen, breite 
ihn auf ein Tuch aus, ſo daß die Hautſeite unten iſt, überſtreue ihn mit 
Salz und Pfeffer, beſtreiche ihn fingerdick mit einer ſtark gewürzten, 
ziemlich feſten Farce nach No. 11, belege die Farce der Länge des Kopfes 
nach mit zolldicken Streiſen gekochter Pökelzunge, mit eben ſolchen Strei— 
fen Kalbfleiſch oder Schweinefleiſch, mit Speckſtreifen und Pfeffergurken, 
auch wohl mit ſchwarzen Trüffeln, welches Alles mit Salz, Pfeffer, ge— 
riebener Muskatnuß und gehackten Schalotten oder Zwiebeln gut ge— 
würzt ſein muß, ſtreiche wieder Farce darüber, belege dieſe wiederum 
mit Pökelzunge u. ſ. w., und ſtreiche dann ſo viel Farce darüber, daß der 
Kopf, nachdem er zuſammengelegt iſt, ſeine vorige Geſtalt wieder erlangt. 
Dann nähe man den Kopf zuſammen, ſtreiche die Farce an der offenen 
Seite recht glatt, lege eine große (ride Speckſchwarte darüber, nähe 
dieſe feſt an den Kopf, nähe auch die Schnauze zu, wickle und nähe den 
Kopf ſeſt in ein leinenes Tuch ein, lege ihn in ein paſſendes Geſchirr, 
füge 4 — 6 zerhackte Kalbsfüße und die zerhackten Knochen des Kopfes 
hinzu, gieße ſo viel Waſſer darüber, daß der Kopf damit bedeckt iſt, laſſe 
ihn kochen, ſchäume ihn gut aus, thue Salz, etwas Eſſig, einige Mohr— 
rüben, etwas Sellerie, Zwiebeln, Pfeffer, Gewürznägel, engliſches Ge— 
würz, etwas Thymian, Baſilikum und einige Lorbeerblätter hinzu, und 
laſſe ihn langſam 3—4 Stunden oder jo lange kochen, bis er weich ift. 
Man laſſe den Kopf in der Brühe beinahe erkalten, nehme ihn heraus, 
laſſe ihn vollends kalt werden, löſe das Tuch davon ab, ziehe die Fäden 
heraus, nehme die Schwarte vom Halſe ab, putze den Kopf ſauber ab, 
ſchneide am Halſe eine Scheibe recht glatt ab, damit der marmorirte In— 
halt des Kopfes ſichtbar wird, glacire den Kopf recht ſchön mit Fleiſch— 
glace, ſetze ihn auf eine Schüſſel und garnire ihn reich mit gehacktem 
Aspic und Aspic-Croutons. Den Aspic bereitet man von der ent: 
fetteten und ſoweit als nöthig eingekochten Brühe, in welcher der 
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Schweinskopf gekocht wurde, nach Angabe der No. 36. Man giebt 
hierzu eine Sauce rémolade nach No. 111 oder eine Cumberland-Sauce 
nach No. 112. — Man kann ben Schweinskopf auch, nachdem die Knochen 
herausgenommen ſind, mit Salz, etwas Salpeter, Lorbeerblättern, Ge— 
würznägeln, Pfefferkörnern, Muskatblüthe, Zwiebeln, Thymian und 
Baſilikum in einen Napf thun und gut zugedeckt einige Tage mariniren 
laſſen, ehe man ihn wie oben füllt. : 


433. Preßkopf. Einen der Länge nach voneinander gejpal: 
tenen Schweinskopf nebſt einigen Schweinsfüßen koche man in Waſſer 
mit etwas Salz, Zwiebeln, Gewürz, ein wenig Salbei und etwas Eſſig 
weich, nehme Beides, nachdem es ziemlich verkühlt iſt, aus der Brühe 
und löfe ſowohl aus dem Kopſe, als auch aus den Füßen ſämmtliche 
Knochen heraus. Die Brühe ſeihe man durch ein Sieb, fette ſie rein 
ab und koche ſie kurz ein. Die Schweinsfüße nebſt den iuneren fleiſchi— 
gen Theilen des Kopfes und einem guten Stück Pökelzunge ſchneide man 
in große Würfel, vermiſche dieſe mit geſtoßenem Pfeffer, Muskatblüthe, 
Gewürznägeln, etwas von ber eingekochten Brühe und dem etwa noch 
fehlenden Salze, breite alsdann die eine Hälfte des Schweinskopfes mit 
der Schwarte nach unten auf ein naſſes Tuch aus, thue das halb erkal— 
tete geſchnittene Fleiſch darauf, bedecke daſſelbe mit der anderen Hälfte 
des Kopfes, und zwar ſo, daß die Schwarte oben kommt, decke das naſſe 
Tuch darüber, und [affe den Kopf zwiſchen 2 Bretchen leicht gepreßt er: 
kalten. Man ſchneidet den erkalteten Preßkopf in Scheiben und ſervirt 
ihn mit Eſſig und Oel oder mit einer kalten Sauce nach No. 111. 


434. Preßkopf auf eine andere Art. Ein Schweinskopf und 
ein abgebrühter Kalbskopf werden geſengt, gut gewaſchen und nebſt einem 
Stückchen Rinder- oder Schweinepökelfleiſch in Waſſer mit etwas Salz, 
Eſſig, Nelken, Pfeffer, engl. Gewürz, Zwiebeln, Lorbeerblättern und 
einem Bündchen Thymian und Baſilikum weichgekocht; das Fleiſch wird 
dann von den Knochen abgelöſt und in nicht zu feine Würfel geſchnitten; 
die Brühe wird durch ein Sieb gegoſſen, entfettet und auf ſtarkem Feuer 
mit einer halben Flaſche weißem Wein, etwas franzöſiſchem Eſſig, einer 
feingeriebenen Zwiebel und gröblichgehackter Citronenſchale kurz einge— 
kocht. Man vermiſcht das geſchnittene Fleiſch mit der eingekochten Brühe, 
etwas feingeſtoßenem Pfeffer und Muskatblüthe, läßt es noch einmal fie: 
dendheiß werden, hütet es aber vor dem Anbrennen, läßt es ein wenig ver— 
kühlen, breitet alsdann ein naſſes Tuch über eine Caſſerole, ſchüttet die 
Maſſe hinein, bindet das Tuch zuſammen, preßt es zwiſchen zwei Bret— 
chen und nimmt den Preßkopf am andern Tage aus dem Tuche. Man 
kann auch die Maſſe in eine Form thun und nach dem Erkalten auf eine 
Schüſſel ſtürzen, nachdem man die Form einen Augenblick in heißes 
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Waſſer gehalten hat. Man ſpeiſt den Preßkopf mit Eſſig und Oel, 
welches mit feingehackter Peterſilie, Schnittlauch und Eſtragon vermiſcht 
iſt, oder mit einer kalten Sauce nach No. 111. 


435. Sülze. Man koche einen halben Schweinskopf nebſt einigen 
Schweins- und Kälberſüßen in Waſſer mit Gewürz, Zwiebeln, Lorbeer— 
blättern, Thymian, Baſilikum, Eſſig und etwas Salz ſehr weich, nehme 
nach einigem Verkühlen die Knochen aus dem Kopf und den Füßen her— 
aus, laſſe das Fleiſch erkalten und ſchneide es würfelig oder in längliche 
Stückchen. Hat man Reſte von gekochtem oder gebratenem Fleiſche, oder 
von Pökelzunge, ſo ſchneide mau auch dieſe würfelig und füge ſie hinzu. 
Die Brühe fette man rein ab, gieße ſie durch ein feines Sieb, koche ſie 
zu einer ziemlich ſteifen Gallerte ein, füge das geſchnittene Fleiſch, fein— 
gehackte Citronenſchale, würfeliggeſchnittene Pfeffergurken, feingeſtoßenen 
Pfeffer; (nach Belieben anch etwas Ingwer, Muskatblüthe oder ge: 
riebene Muskatnuß) und etwas guten Eſtragon-Eſſig hinzu, miſche Alles 
gut untereinander, laſſe es unter ſtetem Umrühren noch einmal aufkochen 
und fülle es in eine Form, welche mit kaltem Waſſer ausgeſpült und mit 
Citronenſcheiben und ſcheibiggeſchnittenen Pfeffergurken zierlich ausge— 
legt iſt. Nach dem Erſtarren halte man die Form einen Augenblick in 
warmes Waſſer und ſtürze die Sülze heraus. Man giebt zu der Sülze 
Eſſig, Oel und gehackte Peterſilie oder eine Sauce rémolade. 


436. Schweinspökelfleiſch (Petit salé). Ein Schweinscarré 
oder eine nicht zu fette Bruſt wird in Stücke geſchnitten, mit Salz und 
Salpeter gut eingerieben (auf 6 Pfund Fleiſch nehme man 12 Loth 
Salz und 1 Loth Salpeter), mit Lorbeerblättern, Pſeffer und Nelken 
in ein Geſchirr feſt eingelegt und unter öfterem Umwenden 6—8 Tage 
lang an einem kühlen Orte verwahrt. Dann dämpfe oder koche man 
das Fleiſch und gebe es zu Sauerkraut, Erbſen, Linſen ꝛc. 


437. Pain von Schweinsleber. Eine aus der Haut und den 
Sehnen geſchabte und feingehadte Schweinsleber wird mit einem Drittel 
ſoviel feingehacktem Schweinefett, einem Drittel ſteifgekochtem Semmel— 
brei, 4 Loth gehackten Sardellen, gemiſchtem Gewürz, einigen ganzen 
Eiern, Salz, 8 Loth geriebenem Parmeſankäſe, 2 feingebadten, in Butter 
geſchwitzten Zwiebeln oder einigen Schalotten und etwas feingehackter 
Peterſilie vermiſcht. Dann legt man eine mit Butter ausgeſtrichene 
Form oder Caſſerole mit einem Schweinenetz aus, thut die Leberſarce 
hinein, ſchlägt die Enden des Netzes darüber zuſammen und bäckt den 
Pain in einem mäßig heißen Ofen etwa 14 Stunde. Man läßt den 
Pain in der Form erkalten, taucht die Form in heißes Waſſer, ſtülpt 
den Pain auf eine Schüſſel, beſtreicht ihn recht ſauber mit Fleiſchglace 
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oder mit Aspic, der noch nicht vollſtändig erſtarrt iſt, und garnirt ihn 
mit Aspic-Croutons. 


438. Pain von Fleiſch. Hierzu kann man Nefte von Braten 
aller Art vortheilhaft verwenden. Man hacke dieſe nach Beſeitigung 
aller fehnigen und häutigen Theile ſehr fein, nehme ebenſoviel feinge— 
hackte Kalbs⸗, Schweins- ober Rindsleber dazu und vermiſche es nach 
ber Vorſchrift in No. 437 mit Fett, Semmelbrei und allen dort ange- 
gebenen Ingredienzien. Will man den Pain recht ſchön haben, ſo ſtreiche 
man die Farce, nachdem ſie in einem Reibenapf tüchtig gerieben oder in 
einem Mörſer gut geſtoßen iſt, durch ein großes Sieb und vermiſche ſie 
mit würfeliggeſchnittenem Speck und ebenſo geſchnittener Pökelzunge. 
Man lege nun eine glatte Form mit dünnen Speckplatten aus, drücke 
die Farce feſt hinein, bedecke ſie mit Speckplatten und einem runden 
Papierblatte und backe ſie in einem Bain-marie im Ofen gar. Durch Hin— 
einſtechen mit einem Meſſer läßt ſich ſehr leicht erkennen, ob der Pain 
gar iſt. Man ſtürze den Pain erſt nach dem vollſtändigen Erkalten aus 
der Form und halte dieſelbe zu dieſem Ende erſt einige Augenblicke in 
heißes Waſſer. 


439. Bratwurſt. Schmackhaft gekocht wird dieſe auf folgende 
Art: Man drehe die Enden der Würſte gut zuſammen, koche ſie in 
Weißbier langſam gar, nehme ſie aus der Brühe und koche dieſe anfangs 
auf ſtarkem, dann auf ſchwächerem Feuer ſo weit ein, daß ſie, ohne anzu— 
brennen, als brauner Satz auf dem Boden des Geſchirrs haftet und ſich 
das Fett klar davon abſondert. Dann gieße man das Fett ab, koche den 
Satz mit ein wenig Bier von der Caſſerole los, füge ein wenig Zucker 
und das noch nöthige Salz hinzu, laſſe dies kurz einkochen, lege die 
Wurſt wieder hinein und laſſe fie in die ſer ſeimigen Sauce ſchön glaciren. 


440. Saueiſſes. Dieſelben werden, wie ſie vom Fleiſcher kom— 
men, nachdem die Enden feſt zugedreht ſind, in der Pſanne mit Butter 
oder auf einem Roſte gebraten, oder man panirt ſie mit Ei und Semmel 
und bratet ſie in Butter gelbbraun. Man kann ſie auch wie eine Schnecke 
zuſammenrollen, einen dünnen Zahnſtocher durchſtechen, damit fie zu— 
ſammenhalten, und auf dieſe Weiſe braten oder röſten. 


441. Spanferkel, gebraten. Das Spanferkel wird, wenn es 
14 Tage alt iſt, geſchlachtet, recht ſauber geputzt und ausgenommen, 
ohne es ganz aufzuſchneiden. Dann waſche man es, nachdem die Augen 
ausgeſtochen ſind, trockne es innen und außen gut ab, beſtreue es inwen— 
dig mit Salz und hänge es 12 Stunden auf. Die Lunge und das Herz 
koche man mit Waſſer, Salz, Zwiebeln und Gewürz weich, hacke es mit 
der Leber fein, vermiſche es mit der Hälfte ſo viel zu Sahne gerührter 
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Butter, mit einem Drittel ſteifgekochtem Semmelbrei, Muskatnuß, 
Salz, Pfeffer, etwas geſtoßenen und geſiebten Kräutern, als: Thymian, 
Baſilikum und Salbei, 3—4 ganzen Eiern, und rühre Alles gut durch— 
einander. Dann wiſche man das Innere des Ferkels mit einem reinen 
Tuche gut aus, fülle es mit der Farce und nähe es zu. Nun lege man 
das Ferkel in eine Pfanne, deren Boden mit Querhölzern bedeckt iſt, 
und zwar ſo, daß die Vorderfüße unter die Bruſt und die Hinterfüße 
unter ſich ſelbſt gebogen ſind, und das Ferkel ſich in der Pfanne kauert, 
ſetze es in einen heißen Ofen, begieße es zuerſt mit Salzmwaffer, welches 
man fpäter weggießt, wiſche mit einer reinen Serviette den bervorquel- 
lenden Saft von der Haut des Ferkels ab, weil derſelbe, indem er bald 
braun wird, die Haut fleckig machen würde, gieße dann, nachdem das 
Waſſer beſeitigt iſt, geſchmolzene Butter darunter, und brate das Ferkel 
unter fleißigem Begießen mit der Butter in etwa 13 Stunde zu ſchöner 
Farbe. — Weil ſich beim Braten des Spanferkeks wenig Jüs erzeugt, 
ſo bereite man von Kalbfleiſch eine Jüs und koche mit derſelben, nach— 
dem das Ferkel aus der Pfanne genommen iſt, den Bratenſatz von der 
Pfanne los, gieße die Jüs durch ein Sieb, nehme das Fett davon ab, 
koche ſie mit ein wenig in Butter gelbgeſchwitztem Mehl ſeimig und 
gebe fie in einer Saucière zum Braten. Da das Fleiſch des Ferkels 
weichlich ijt, kann man den Geſchmack der Sauce mit etwas (Sitronen- 
ſaft und Pfeffer heben. 


VI. Vom hirſch. 


442. Hirſchbraten. Die Hirſchkeule oder der Rücken wird rein: 
gewaſchen, von den etwa daran haftenden Haaren befreit, gut und glatt 
gehäutet und mit Speckſtreifen von der Länge eines kleinen Fingers und 
der Dicke eines Federkiels ſauber geſpickt. Die Keule wird zuerſt auf 
der uutern Seite geſpickt. Dann legt man den Braten in eine paſſende 
Pfanne, gießt gelbzerlaſſene Butter darüber, -beſtreut ihn mit Salz und 
bratet ihn in einem ziemlich heißen Ofen zu ſchöner Farbe und ſaftig 
gar. Eine große Hirſchkeule muß ungefähr 3 Stunden braten, während 
für den Hirſchrücken (Hirſchziemer) eine Bratzeit von 2 Stunden ge— 
nügt. Um zu verhüten, daß der Rücken ſich während des Bratens krumm 
ziehe, ſtecke man, bevor man denſelben in den Ofen ſetzt, einen langen 
dünnen eiſernen Spieß in die Rückenmarkhöhle. Fleißiges Begießen 
iſt bei dieſem, wie bei allen anderen Arten von Braten, eine Haupt: 
ſache zum Gelingen. Wenn die Jüs zu kurz einbratet, ſo gießt man 
ein wenig Waſſer oder Jüs, welche man von ben Fleiſchabfällen beim 
Zuſtutzen des Bratens bereitet hat, dazu. Wohlſchmeckender wird ein 
Wildbraten, wenn man ihn mit ſaurer Sahne bratet. Wird die Sahne 
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beim Braten zu dick, ſo verdünnt man ſie mit friſcher Sahne, oder mit 
Waſſer oder leichter Brühe. Iſt der Braten gar, ſo rührt man den 
Bratenſatz mit ein wenig leichter Brühe von der Pfanne los, gießt die 

Sauce durch ein Sieb, nimmt das Fett davon ab, kocht ſie mit ein wenig 
in Butter geſchwitztem Mehl ſeimig ein und giebt fie in einer Sauciere 
apart zum Braten. 


443. Fricandeaux von Hirſch. Nachdem eine Hirſchkeule ab: 
gewaſchen und gehäutet worden iſt, löfe man die 4 Muskeln aus, häute 
ſie auf der innern Seite, ſchlage ſie mit der Fläche des Hackmeſſers ein 
wenig breit, ſchneide ſie rundlich zu, ſpicke ſie ſauber und behandle ſie 
weiter wie die Fricandeaux von Kalb in No. 348. Man gebe ſie als 
Braten mit dazu paſſenden Compotes und Salaten, oder als großes 
Fleiſchſtück mit einer Sauce Madera oder einer braunen Kräuter-Sauce 
und gebratenen Kartoffeln. 


444. Hirſchrücken, kruſtirt. Dazu eignet ſich ein Hirſchrücken, 
der gut mit Feiſt belegt iſt. Nachdem derſelbe gut viereckig zugeſtutzt, 
ſauber gewaſchen, mit Bindfaden umſchnürt und in ein paſſendes Ge— 
ſchirr gelegt iſt, wird er mit ein paar Quart Waſſer, Salz, Zwiebeln, 
Wurzeln, Gewürz, Thymian, Baſilikum, Lorbeerblättern, Wacholder: 
beeren und Eſſig nach gutem Ausſchäumen lang ſam weichgekocht, gut 
abgetrocknet, mit Ei beſtrichen, mit geriebenem Schwarzbrod, welches 
mit Zucker, Zimmt und Nelken vermiſcht iſt, belegt, mit Fett beträufelt, 
mit ein wenig darunter gegoſſener Fettbrühe in den Ofen geſetzt und 
hübſch braun gebacken. Dazu giebt man eine Hagebutten⸗Sauce nach 
No. 120, eine Kirſch-Sauce nach No. 121, oder eine kalte Cumberland⸗ 
Sauce nach No. 112. 


445. Geſchmorte Hirſchkeule. Eine Hirſchkeule wird wie zum 
Braten vorbereitet und geſpickt, mit ſcheibiggeſchnittenen Wurzeln und 
Zwiebeln, Pfeffer, Gewürznägeln, Thymian, Baſilikum, Peterſilie, 
Eſtragon, Citronenſcheiben und Wachholderbeeren in einen Napf gelegt, 
mit etwas Eſſig übergoſſen unb an einem kühlen Orte 2—3 Tage ver: 
wahrt. Dann laſſe man in einem zur Keule paſſenden Geſchirr etwa 
2 Pfund Butter gelb werden, lege die Keule hinein und ſalze ſie. 
Sämmtliche Ingredienzien, mit welchen die Hirſchkeule marinirt war, 
mit Ausnahme der Wachholderbeeren, welche beſeitigt werden, koche man 
mit 1 Quart Jüs (welche von Wildfleiſch bereitet ſein kann) aus, gieße 
die Brühe durch ein Sieb, füge eine Flaſche Wein hinzu, gieße etwas 
hiervon unter die Keule, ſetze dieſe zugedeckt in einen mäßig heißen Ofen 
und laſſe ſie unter fleißigem Begießen ſacht ſchmoren. Wenn die Brühe 
kurz eingeſchmoͤrt ift, (o gieße man immer wieder etwas von der übrigen 
gewürzten Jüs hinzu; reicht dieſe nicht aus, ſo nehme man Waſſer. Iſt 


Fleiſch und Geflügel. 


Keule beinahe weich, ſo nehme man den Deckel davon ab, damit ſie 
Farbe nehmen kann, und laſſe ſie unter oſt wiederholtem Begießen 
vollends weichſchmoren; ſie muß mit ihrer kurz eingeſchmorten Brühe 
glänzend überzogen fein. Dann nebnte man die Keule aus ihrem Fond, 
entfette dieſen, thue etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer und ein wenig 
Weißmehl hinzu, koche hiervon eine ſeimige Sauce, gieße diefe durch 
ein Sieb und gebe fie in einer Saucière zur Hirſchkeule. — Die Tri: 
candeaur in No. 443 können auf dieſelbe Weiſe marinirt und geſchmort 
werden. 


446. Hirſchblatt. Daſſelbe giebt, wenn es ſauber abgehäutet 
und gut geſpickt ijt, einen recht guten Braten. Mau kann das Hirſch⸗ 
blatt auch ſchmoren, wie die Keule in voriger Nummer, oder auch kleine 
Fricandeaux nach Art der kleinen Kalbs-Fricandeaux in No. 349 daraus 
bereiten und diefelben mit einer Champignons-Sauce auftiſchen oder 
als Garnitur von Sauerkohl anwenden. 


447. Klops von Hirſchfleiſch. Wenn man das Fleiſch des 
Blattes ober die Abgänge von den Hirfchfricandeaur in No. 443 aus 
den Häuten und Sehnen geſchabt und feingehackt hat, verfahre man da— 
mit weiter nach Anweifung der No. 332 und 333. 


448. Granate von Wild. Man ſchneide aus einem oder bei⸗ 
den Hirſchblättern die erforderliche Anzahl kleiner, länglicher und dünner 
Fricandeaux, ſpicke ſie ſauber, mache von dem übrigen Fleiſche der Blät— 
ter eine Farce nach No. 11, und bereite davon nach Angabe der No. 372 
eine Granate, doch mit dem Unterſchiede, daß man hier ein braunes, 
dickſauciges Ragout von Wild oder Rebhühnern mit Champignons, 
Trüffeln und Kalbsmilch in die Mitte füllt. 


449. Emincé von Hirſch. Von einem weichgedämpften Blatte 
oder von dem Reſte einer gebratenen Hirſchkeule bereite man ein Emincé 
auf dieſelbe Weiſe, wie es in No. 405 beim Emincé von Hammel an- 
gegeben iſt. 


450. Pain von Hirſch. Man ſchabe friſches Hirſchfleiſch aus 
Häuten und Sehnen und hacke es mit einer gleichen Menge Hirſchleber, 
die ausgeſchabt und mit etwas Butter auf ſtarkem Feuer ſteifgeſchwitzt 
iſt, ſehr fein. Ebenſo hacke man eine gleiche Quantität friſchen Speckes 
ſehr fein. Hiervon bereite man unter Hinzufügung der in No. 16 an⸗ 
gegebenen anderen Ingredienzien nach Anweiſung dieſer Nummer eine 
ſchmackhafte Farce, der man noch etwas Parmeſankäſe beimiſchen kann. 
Man lege alsdann eine glatte Form mit Speckplatten aus, drücke die 
Farce feſt hinein, belege ſie mit Speckplatten und backe den Pain in gu⸗ 
ter Ofenhitze in einem Bain-marie gar. Man laſſe den Pain in der 
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Form kalt und feſt werden, halte dieſe einige Augenblicke in heißes 
Waſſer und ſtürze den Pain auf eine Schüſſel. N 


451. Ragout von Hirſchfleiſch. Der Hals, die Blätter oder 
die Brüſte des Hirſches werden gut gewaſchen und gereinigt, von allen 
lappigen Theilen befreit, in hübſche Stücke gehauen und blanchirt, noch 
einmal abgewaſchen und ausgeputzt. Dann brät man in einer Caſſerole 
etwas in große Würfel geſchnittenen Speck gelblich, thut einige wür— 
felig geſchnittene Zwiebeln hinzu, miſcht einige Löffel voll Mehl dar— 
unter, läßt dies gelblich ſchwitzen, gießt Waſſer und etwas Eſſig darauf, 
kocht hiervon eine ſeimige Sauce, thut das Wildfleiſch hinein, fügt Salz, 
einige Gewürzuägel und Pfefferkörner und ein Lorbeerblatt hinzu, und 
läßt das Ganze langſam kochen, bis das Fleiſch weich iſt. Hierauf nimmt 
man den Schaum und das Fett mit einem Löffel ab, nimmt die Fleiſch⸗ 
ſtücke heraus, gießt die Sauce durch ein Sieb, färbt ſie mit Zuckerjüs 
bräunlich, thut etwas Zucker und Eſtragoneſſig, auch wohl ein paar Glä— 
ſer Wein hinzu und kocht ſie unter ſtetem Umrühren auf ſtarkem Feuer 
zur nöthigen Dicke ein, thut das Fleiſch wieder hinein und läßt es noch 
einmal aufkochen. — Geſchmorte Gurken ſind eine paſſende Zugabe zu 
dieſem Ragout. a 


452. Filets oder Mürbebraten vom Hirſch. Dieſe geben, 
wenn ſie gut gehäutet, fein geſpickt und in Butter mit oder ohne faure 
mne zu ſchöner Farbe gebraten find, einen vortrefflichen kleinen 
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453. Schmorfleiſch vom Hirſch. Es wird von einem Stück 
der Keule oder des Ziemers wie das Rinderſchmorfleiſch nach No. 312 
bereitet. Eine gute Art, das Schmorfleiſch zur Aufbewahrung einzu— 
kochen, iſt folgende: Das Fleiſch des Hirſches, ſei es von der Keule, dem 
Ziemer oder dem Blatte, wird gewaſchen, geſäubert, in große Stücke 
gehauen, mit gewürzten Speckſtreifen durchſpickt und ſchichtweiſe mit 
magerem Speck (welcher in große Würfel geſchnitten und in einer Pfanne 
gelbgebraten iſt), würfeliggeſchnittenen Zwiebeln, geſtoßenem Gewürz, 
Lorbeerblättern, Schalotten, einigen Wachholderbeeren, Citronenſchei— 
ben und Salz nicht zu feſt in einen großen Schmortopf gelegt. Vorher 
habe man einige Kalbsfüße in Waſſer weichgekocht und die Brühe davon 
durch ein Sieb geſeiht. Dieſe Brühe nebſt etwas Weineſſig gieße man 
über das Wildfleiſch, decke den Schmortopf zu, verklebe den Deckel mit 
Papierſtreifen, die zuvor mit Kleiſter von grobem Mehl und Waſſer bez 
ſtrichen worden, und laſſe das Fleiſch auf gelindem Kohlenfeuer oder 
in einem Brat- oder Backofen einige Stunden langſam ſchmoren. Nun 
öffne man den Topf, gieße die Brühe von dem Fleiſche ab und durch ein 
Sieb, entfette ſie, füge etwas Braunmehl, einige Gläſer weißen Wein 
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und ein wenig Zucker hinzu, koche hiervon eine ſeimige Sauce und färbe 
dieſelbe mit ein wenig Zucker-Jüs (No. 34) bräunlich. Sollte nicht 
fo viel Brühe auf dem Fleiſche geweſen fein, um davon hinreichende 
Sauce kochen zu können, fo gieße man nach Bedarf kochendes Waſſer 
hinzu. Does Fleiſch lege man in Steintöpfe, gieße fo viel Sauce dar: 
über, daß es damit bedeckt iſt, laſſe es erkalten und verwahre es wohl— 
verdeckt in der Eisgrube oder im Keller. 


VII. Dom Reh. 


454. Rehbraten. Die Bereitung des Rehbratens, ſei es Keule 
oder Rücken, iſt der des Hirſchbratens gleich. Der Speck zum Spicken 
deſſelben muß natürlich feiner geſchnitten ſein als der zum Hirſchbraten, 
ebenſo iſt die Dauer der Bratzeit weit kürzer. Ein Rehrücken kann in 
höchſtens 2 und die Keule in einer Stunde ſchön und ſaftig gebraten 
ſein. Ein längeres Braten dörrt den Braten aus. Fleißiges Begießen 
kann nicht oft genug anempfohlen werden. 


455. Geſchmorte Rehkeule bereite man nach Angabe der No. 
445. Der Sauce kann man einen Zuſatz von Kapern, geſchmorten Gur— 
ken oder Champignons geben. 


456. Neh⸗Cotelettes. Von einem gut gehäuteten Rehrücken 
mache man Cotelettes wie die Hammel-Cotelettes in No. 399, ſautire 
ſie, wie dort, in Butter gar, richte ſie in ſchönem Kranze auf eine Schüſ— 
ſel an, glacire ſie mit Fleiſchglace, und gebe eine Champignons- oder 
Trüffel⸗Sauce in die Mitte. — Man kann die Reh⸗Cotelettes auch in 
eine Miſchung von lau zerlaſſener Butter und Ei tauchen, in geriebener 
Semmel umwenden, auf dem Roſte zu ſchöner Farbe ſaftig braten und 
mit den eben genannten Saucen auftiſchen. 


457. Klops von Reh. Dazu ſchabt man das Fleiſch der Blätt er 
aus den Sehnen und Häuten, hackt es fein und verfährt damit nach An- 
gabe der Nummern 332 und 333. | 


458. Filets und Escalops von Reh. Ein zierliches Gericht 
kann man von Rehblättern bereiten, wenn man aus denſelben kleine 
Fricandeaux ſchneidet, dieſe ſauber ſpickt und in kurzer Brühe garmacht 
und ſchön glacirt (ſiehe No. 349). Von dem übrigen Fleiſche der Blätter 
macht man Klops der Zahl nach noch einmal ſo viel als Fricandeaux, in 
länglicher Form und eben ſo groß wie dieſe. Die Hälfte der Klops 
macht man in Butter mit Kräutern gar, die andere Hälfte taucht man 
in zerlaffene Butter, welche mit einem Ei vermiſcht iſt, wendet ſie in 
weißer geriebener Semmel um und röſtet ſie ſchön gelbbraun. Man 
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richtet die kleinen Fricandeaux abwechſelnd mit den ſautirten und ge— 
röſteten Klops im Kranze auf eine Schüſſel an und giebt in die Mitte 
eine Champignons- oder Kräuter⸗-Sauce. Den Rand der Schüſſel kann 
man mit kleinen Fleurons von Blätterteig beſetzen. 


459. Rehleber iſt ſehr zart und wohlſchmeckend; man bereitet 
ſie wie die Kalbsleber in No. 383, 384 und 387. 


460. Ragout von Reh wird wie das Ragout von Hirſch in No. 
451 bereitet. 


VIII. Vom Hafen. 


461. Haſenbraten. Man ziehe den Balg des Haſen ab, ſchneide 
die Vorderblätter, den Hals mit dem Kopfe und die Bruſt mit den Weich— 
theilen des Bauches ab, haue den Schluß zwiſchen den Keulen auf, rei— 
nige das Waidloch und waſche den Haſen recht ſauber, laſſe ihn aber 
nicht lange im Waſſer liegen, häute ihn glatt ab, vergeſſe auch nicht die 
untere Seite der Keulen zu häuten, ſpicke ihn recht zierlich mit feinge— 
ſchnittenem Speck und lege ihn in eine paſſende Pfanne, in welcher man 
Butter (4 Pfund auf einen Hafen) gelbgemacht hat, begieße ihn mit der 
Butter, ſalze ihn und brate ihn unter fleißigem Begießen im ziemlich 
heißen Ofen zu ſchöner Farbe und gar. Man laſſe dabei die Butter 
nicht zu braun werden, und gieße, wenn ſich dies nicht anders verhüten 
läßt , dann und wann ein wenig leichte Fleiſchbrühe oder Waſſer hinzu. 
Die zum Braten des Haſens nöthige Zeit richtet ſich nach der Größe 
deſſelben. Ganz junge Hafen können in 15 — 20, größere in etwa 30, 
vollkommen ausgewachſene in 45— 50 Minuten weich und ſaftig gebra- 
ten ſein. Alte Haſen eignen ſich nicht beſonders zum Braten; damit ſie 
mürbe werden, kann man dieſelben einige Tage zuvor in ſaure Milch 
oder Buttermilch legen und dann, nachdem ſie gut gewaſchen, abge— 
häutet und geſpickt ſind, in viel Butter unter fleißigem Begießen und 
wiederholtem Nachgießen von etwas Waſſer in einem Ofen, der nicht 
zu ſtark geheizt iſt, damit der Haſe nicht eher braun, als weich wird, 
langſam mehr ſchmoren als braten. Will man den Haſen mit ſaurer 
Sahne braten, ſo nehme man weniger Butter, als oben angegeben, brate 
den Haſen damit halb gar, gieße dann ſaure Sahne hinzu, begieße ihn 
oft damit und [affe ihn ſchöne hellbraune Farbe nehmen. Iſt ber Haſe 
weich, ſo koche man den Bratenſatz mit ein wenig leichter Brühe oder 
Waffer von der Pfanne los, gieße die Jüs durch ein Sieb, nehme das 
Fett davon ab und koche ſie ſo kurz als nöthig ein; von dem mit Sahne 
gebratenen Haſen wird der Bratenſatz, nachdem er entfettet iſt, mit ein 
wenig friſcher Sahne oder Fleiſchbrühe von der Pfanne losgerührt, zu 
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einer ſeimigen Sauce eingekocht, durch ein Sieb geſtrichen und nach Be⸗ 
lieben mit etwas Citronenſaft abgeſchärft. 


462. Cotelettes von Haſen aux flnes-herbes. Man häute 
die Rücken mehrerer ſtarker Haſen, die aber nicht alt ſein dürfen, recht 
glatt, löſe die langen Muskeln aus, ſchneide dieſe in ſchrägem Schnitt 
in coteletteförmige Stückchen, ſchlage ſie leicht mit der Fläche eines 
Hackmeſſers ein wenig breit und ſtutze ſie ſauber zu. Die Haſenrippen 
putze man aus, ſtutze ſie ab, damit ſie nicht zu lang ſind, und ſtecke in die 
Spitze einer jeden Cotelette ein Rippchen. Dann ſchwitze man in einem 
Geſchirr mit niedrigem Rande, welches zu den Cotelettes paſſend iſt, 
feingehackte Peterſilie, Schalotten und Champignons mit Butter und 
einem Glafe Wein ziemlich kurz ein, laſſe es ein wenig verkühlen, lege 
die Cotelettes hinein, ſetze ſie kurz vor dem Anrichten, nachdem ſie mit 
Salz und Pfeffer beſtreut ſind, auf ſtarkes Feuer, wende ſie nach einer 
Minute um und laſſe ſie unter öfterem Umſchwingen, damit ſie nicht atta— 
chiren, noch zwei Minuten auf dem Feuer ſtehen, daß ſie gar werden, 
richte ſie im Kranze auf eine Schüffel an, entfette die Kräuter, füge ein 
paar Löffel gute braune Coulis und etwas Citronenſaft hinzu, lafſe die 
Sauce aufkochen und gieße fie über die Cotelettes. — Zur Veränderung 
kann man die Hälfte der Cotelettes, wie die Reh-Cotelettes in No. 456, 
mit Butter, Ei und Semmel paniren und röſten und fie mit den ſautir— 
ten Cotelettes abwechſelnd im Kranze anrichten. 


463. Klops von Haſen. Wenn man die Keulen der Haſen, 
deren Rücken man zu den Cotelettes in voriger Nummer verwendet hat, 
nicht anders benutzen kann, ſo ſchabe man das Fleiſch derſelben aus Häu— 
ten und Sehnen, hacke es fein und bereite Klops davon, wie es in No. 
332 angegeben iſt. . ! 

464. Haſe en civet. Nachdem man einen Hafen wie in No. 
461 vorbereitet, aber nicht abgehäutet, fondern nur die zäheſten Häute 
davon abgeſchnitten hat, waſche man ihn ſehr ſauber, haue ihn in hübſche 
Stücke und lege dieſe in eine Caſſerole. Dann ſchneide man 4 bis 2 
Pfund magern Speck in große Würfel oder in fingerdicke, länglich-vier⸗ 
eckige Stücke, brate dieſe in etwas Butter auf gelindem Feuer gelblich, 
lege die Speckſtücke auf den Haſen, ſchwitze in dem Fette einige Löffel 
voll Mehl gelbbraun, fülle leichte Fleiſchbrühe oder Waſſer darauf, koche 
hiervon eine ſeimige Sauce, färbe dieſe mit Fleiſch- oder Zucker-Jüs 
bräunlich, thue Salz, Pſeffer, ein paar Gewürznelken, ein Lorbeerblatt, 
etwas Eſſig und ein wenig Zucker hinzu, laſſe die Sauce eine Viertel: 
ſtunde an der Seite des Feuers langſam kochen, gieße fie durch ein Sieb 
auf den Haſen, gieße noch eine halbe Flaſche Rothwein hinzu und laſſe 
den Haſen auf gelindem Feuer langſam weichkochen, nehme auch dann 
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und wann das Fett und den Schaum davon ab. Wenn der Haſe weich 
und die Sauce noch nicht dick genug eingekocht iſt, ſo gieße man dieſe ab, 
koche ſie auf ſtarkem Feuer unter beſtändigem Rühren zu der gehörigen 
Dicke ein, gieße ſie durch ein Sieb wieder auf das Haſenfleiſch, füge 
einen guten Theil kleiner Zwiebeln, welche mit Fleiſchbrühe, Butter, 
Salz und Zucker weich und kurz eingeſchmort ſind, nach Belieben auch 
kleine, in Butter eingeſchwitzte Champignons hinzu, und miſche Alles 
durch behutſames Umſchwingen gut untereinander. Man erhalte das 
Ragout bis zum Anrichten auf ſchwachem Feuer vder im Bain-marie 
heiß, laſſe es aber nicht mehr kochen. 


465. Haſenklein. Man haue das Haſenklein, welches aus den 
Blättern, der Bruſt, dem Kopfe, dem Halſe, dem Herz, der Lunge und 
der Leber beſteht, nachdem es gut gewaſchen, geſäubert und von allen 
lappigen Theilen befreit iſt, in Stücke, blanchire es, waſche es nochmals 
recht gut ab, fee es mit Waſſer, Eſſig, Salz, Nelken, Pfeifer und Sor: 
beerblatt auf und laſſe es langſam weichkochen. Dann brate man 
würfeliggeſchnittenen Speck und Zwiebeln gelblich, laſſe einige Löffel 
Mehl damit gelbſchwitzen, füge die durch ein Sieb gegoſſene Brühe vom 
Haſenklein nebſt ein wenig Zucker-Jüs und einem Stückchen Zucker hinzu, 
und koche hiervon eine ſeimige, wohlſchmeckende Sauce, lege das Hafen: 
klein ohne die gewürzigen Zuthaten hinein und Taffe es auf gelindem 
Feuer noch eine kurze Zeit ſacht ſchmoren. 


466. Haſenkuchen. Von dem gut abgehäuteten Rücken eines Ha: 
ſen werden die Filets abgelöſt, mit Speck durchzogen, in Scheibchen ge— 
ſchnitten, mit Salz und gemiſchtem Gewürz überſtreut und mit Eſſig 
leicht beſprengt; von dem aus Häuten und Sehnen geſchabten und fein— 
gehackten Fleiſche der Keulen wird mit halb ſoviel feingehacktem Schweine— 
fett, halb ſoviel eingeweichter und gutausgedrückter Semmel, 3 ganzen 
Eiern, Salz und etwas gemiſchtem Gewürz eine Farce bereitet, welche 
man durch ein Sieb ſtreicht und mit etwas geriebenem Parmeſankäſe, 
feingehackter Peterſilie, zwei feingehackten, in Butter geſchwitzten Scha— 
lotten und einigen feingehackten Champignons vermiſcht. Nun ſtreiche 
man eine Form mit Butter aus, belege den Boden derſelben mit ſauber 
geſchnittenen Speckplatten, ſtreue die Form mit geriebener Semmel aus, 
lege eine fingerdicke Schicht Farce hinein, bedecke die Farce mit einer 
Schicht von den gut abgetrockneten Fleiſchſcheiben, lege wieder Farce 
darüber, dann wieder Fleiſch, und fahre ſo fort, bis die Form gefüllt 
iſt. Dann decke man den Kuchen mit Speck zu und backe ihn 14 Stunde 
in einem nicht zu heißen Ofen. Sollte er von unten zu viel Hitze be— 
kommen, ſo ſetze man ihn in ein Bain-marie. Wenn der Kuchen gar 
iſt, ſtürze man ihn auf eine Schüſſel, beſtreiche ihn, nachdem man das 
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etwa hervortretende Fett beſeitigt hat, recht ſauber mit Fleiſchglace und 
gebe eine braune Kräuter- oder Champignons: Sauce in einer Sau— 
cière dazu. 


IX. Dom wilden Schwein. 


467. Wildſchweinsbraten. Die Keule, der Ziemer und das 
Blatt ſind die zum Braten geeignetſten Theile des wilden Schweines. 
Man kann das Fleiſch 2 bis 3 Tage vor dem Gebrauche mit Zwiebeln, 
Gewürz, Lorbeerblättern, einigen Wachholderbeeren und Eſſig marini— 
ren, oder daſſelbe, beſonders wenn es von einem jungen Schweine iſt, 
unmarinirt braten. Die Behandlung iſt der des Bratens vom zahmen 
Schweine gleich. Iſt das Fleiſch ohne Feiſt, jo brate man es mit But: 
ter oder friſchem Schweinefett. 


468. Wildſchweinskeule, geſchmort. Nachdem die Schweins⸗ 
keule entweder abgehäutet und geſpickt, oder nur gut gewaſchen und ab— 
getrocknet iſt, wird ſie wie die Hirſchkeule in No. 445 mit Wurzeln, 
Zwiebeln, Gewürz, Wachholderbeeren, Eſſig u. ſ. w. einige Tage mari⸗ 
nirt und dann auf die dort angegebene Weiſe weichgeſchmort. Ebenſo 
kann man auch das Blatt und die Bruſt bereiten. 


469. Wildſchweinsrüken, kruſtirt. Der mit Feiſt bedeckte 
Schweinsrücken wird ebenſo zubereitet, wie der Hirſchrücken No. 444. 
Damit die Kruſte im Ofen eine recht ſchöne, an allen Stellen gleich 
braune Farbe erhalte, iſt es nothwendig, ſie dann und wann mit ein 
wenig Fett zu beträufeln. Die Saucen No. 112, 120 und 121 find 
auch hierzu paſſend. — Die Bruſt des wilden Schweines kann auf die— 
ſelbe Weiſe kruſtirt werden. 


470. Ragout von Wildſchwein. Die Bruſt und bie Wam⸗ 
men haue man in Stücke, waſche und blanchire ſie, putze ſie nach dem 
Auskühlen in kaltem Waſſer gut aus und koche ſie in Waſſer mit Eſſig, 
Salz, Zwiebeln, Gewürz, Lorbeerblättern und Wachholderbeeren weich, 
gieße die Brühe durch ein Sieb, entfette ſie und verkoche ſie mit Braun⸗ 
mehl, einigen Gläſern Wein, einem Stückchen Zucker und etwas Zucker⸗ 
Jüs zu einer dicklichen Sauce, vermiſche das Fleiſch mit derſelben und 
laſſe das Ragout bis zum Anrichten auf gelindem Feuer heiß ſtehen. 


471. Wildſchweinskopf. Man läßt den dicht vor den Schul⸗ 
terblättern abgeſchnittenen Kopf in einer Schmiede recht glatt ſengen. 
Dann macht man einen Einſchnitt in das Fleiſch rings um den Genick— 
knochen' und bricht dieſen heraus, löſt die Haut rings um die Schnauze 
von dem Knochen los und macht auf die Stirn einen Einſchnitt über's 
Kreuz, damit die Haut, welche beim Kochen ſehr ſtraff wird, ſich zuſam— 
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menziehen kann, wodurch das Aufreißen derſelben vermieden wird. Der 
Kopf wird hierauf mehrere Stunden gewäſſert, ſauber gewaſchen, mit 
Bindfaden eingeſchnürt oder in ein dünnes leinenes Tuch gebunden, und 
in fo viel Waſſer, daß er damit reichlich bedeckt ijt, mit Zwiebeln, Ge: 
wirz, Lorbeerblättern, Thymian, Baſilikum, Salbei, Wachholderbeeren, 
Salz, Efſig und einer oder mehreren Flafchen Wein lang ſam, fo daß bie 
Brühe nur perlt, weich, aber nicht zu weich gekocht. Man läßt den 
Kopf in der Brühe erkalten, nimmt ihn dann heraus, trocknet ihn gut 
ab, putzt die Unreinigkeiten davon ab, ſetzt ihn auf eine Schüſſel und 
verziert ihn, indem man mit Schweineſchmalz oder Butter, welche mit 
Citronenſaft recht weißgerührt iſt, die Ohren, die Augenhöhlen, die Oeff— 
nung auf der Stirn, welche durch den Einſchnitt entſtanden iſt, die Na— 
ſenlöcher und die Schnauze, in welche man eine Citrone geſteckt hat, 
recht ſauber und glatt ausſtreicht, und dann dieſe weißgeſtrichenen Stel— 
len vermittelſt einer Papierdüte mit roth- und grüngefärbter Butter 
oder Schmalz recht ſchön beſpritzt. In die Augen ſetzt man dann noch 
ein paar große Pfeffer: oder Gewürzkörner, ſteckt in die Schnauze, wenn 
in derſelben keine oder nur kleine Hauer befindlich ſein ſollten, nach Be— 
ſeitigung der letzteren ein paar große, von Kohl: oder Waſſerrüben ge: 
ſchnittene Hauer feſt ein und verziert den Kopf nach Zeit und Geſchick noch 
weiter mit Buchsbaum- und Myrthenblättern, Pfeffergurken, Kapern, 
Aspic ꝛc., und legt zuletzt Blumen um denſelben. Eine Sauce Cum— 
berland nach No. 112 oder eine Sauce rémolade nach No. 111 wird 
dazugegeben. 


472. Roulade von Wildſchwein in Gallerte. Die Bruſt des 
Schweines mit der daran hängenden Wamme wird, nachdem alle Knochen 
herausgeſchnitten ſind, mit Salz und Salpeter (auf 2 Löffel Salz einen 
halben Löffel Salpeter) eingerieben und mehrere Tage an einem kühlen 
Orte verwahrt. Dann rolle man fie feſt zuſammen, ſchnüre fie mit Binde 
faden ein, lege ſie in eine Gallertbrühe, welche man von den zerhackten 
Bruſtknochen des Schweines und 4 bis 6 Kalbsfüßen oder 2 Pſund fri— 
ſchen Schweineſchwarten gekocht hat, füge Wurzeln, Gewürz, Zwiebeln, 
Lorbeerblätter, Wachholderbeeren, Salz, Eſſig, etwas Wein und ſo viel 
Waſſer hinzu, daß die Roulade mit der Flüſſigkeit bedeckt iſt, und koche 
ſie auf gelindem Feuer langſam weich. Man laſſe die Roulade in der 
Brühe erkalten, befreie ſie von dem Bindfaden, ſchneide ſie in mehrere 
Stücke, lege dieſe in irdene Töpfe, gieße die Brühe, nachdem dieſelbe 
entfettet, mit Eiweiß geklärt (ſ. No. 36) und durch ein aufgeſpanntes 
Tuch geſeiht ijt, wieder darüber und verwahre fie an einem kalten Orte. 
Beim Gebrauch wird die Roulade in hübſche Scheiben geſchnitten und mit 
der Gallerte garnirt. Die Saucen No. 111 und 112 ſind hierzu paſſend. 
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73. Friſchling. Wenn derſelbe noch ganz jung iſt, wird er 
wie ein Haſe zugeſtutzt, über Kohlenfeuer ſteif gemacht, oder glatt abge— 
häutet, geſpickt und mit Butter im Ofen oder am Spieße gebraten, oder 
wie die Schweinskeule in No. 468 ein paar Tage marinirt und mit der 
mit Jüs kurz ausgekochten Marinade geſchmort. Der entfettete und 
nach Bedürfniß verdünnte Fond dient als Sauce. 


X. Dom huhn und Rapaun. 


474. Gebratenes Huhn. Kapaun. Nachdem man das junge 
Huhn gut gereinigt, geſengt, gewaſchen, nach Belieben mit gutgewa— 
ſchenen Peterſilienblättern, die mit Butter durchmengt ſind, gefüllt und 
mittelſt einer Packnadel und Bindfaden zu ſchöner Form dreſſirt hat, 
legt man es in eine paſſende Pfanne, in welcher man etwas Butter gelb 
zerlaſſen hat, und bratet zuerſt die eine, dann die andere Seite der Bruſt 
auf nicht zu ſtarkem Feuer ſchön goldgelb, wendet dann das Huhn um, 
ſo daß es auf dem Rücken liegt, ſalzt es und bratet es unter fleißigem 
Begießen in einem nicht zu heißen Ofen je nach ſeiner Größe eine Vier— 
tel⸗ bis eine halbe Stunde. Soll das gebratene Huhn eine recht ſchöne 
Farbe erhalten, fo begieße man es nicht mit der in der Pfanne befind- 
lichen Butter, ſondern man nehme dazu friſch zerlaſſene Butter. Man 
kann das Huhn auch mit feinen Speckfäden ſpicken, in eine kleine Pfanne 
oder Caſſerole legen, mit gelber Butter übergießen, ſalzen und mit Vor— 
ſicht, daß die Butter nicht zu braun werde, im Ofen zu ſchöner Farbe 
und garbraten. — Endlich kann man auch die Bruſt des Huhnes mit 
dünnen Speckplatten, welche mit Salz beſtreut ſind, belegen und das 
Huhn mit wenig Butter im Ofen braten. — Auf dieſe letzte Weiſe ge— 
braten, bleibt die Bruſt des Huhnes weiß, was viele Feinſchmecker lie— 
ben. — Der Bratenſatz wird mit ein wenig Bouillon von der Pfanne 
losgekocht, entfettet und durch ein Sieb unter das angerichtete gebratene 
Huhn gegoſſen. — Den Kapaun behandelt man ebenſo. Die Bratzeit 
deſſelben ift 1 bis 14 Stunde.“! 

475. Gekochte Hühner. Kapaune. Man lege die Hühner 
oder Kapaune, nachdem ſie ſauber geputzt, geſengt, gewaſchen und mit 
Bindfaden zu guter Form zufamnfengezogen find, in ein Geſchirr, wel— 
ches nicht größer iſt, als daß ſie etwas gedrängt Platz darin finden, gieße 
ſo viel leichte Fleiſchbrühe oder Waſſer darüber, daß ſie damit bedeckt 
find, laſſe fie kochen, ſchäume fie gut aus, thue Salz, Wurzeln, Zwie— 
belt und etwas Buvuillonfett oder Bulter hinzu und koche fie gut zuge: 
deckt langſam weich. Zu weichgekocht iſt das Huhn ſaft- und kraftlos, 
deshalb laſſe man daſſelbe nie über den Punkt des Garſeins hinaus ko— 
chen. Man laſſe die Hühner in der Brühe ein wenig verkühlen, gieße 
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dieſe durch ein Sieb oder ein Tuch und verwende ſie, wie es in den be— 
treffenden Artikeln angedeutet iſt. — Unvergleichlich ſchmackhafter 
ſind die 


476. Braiſirten Hühner und Kapaune, welche in einer 
Braiſe (ſiehe die Erklärung der Kunſtausdrücke in der Einleitung 
Seite 5) langſam weichgekocht werden. Will man das Huhn oder den 
Kapaun recht weiß haben, ſo belege man die Bruſt mit dünnen Citro— 
nenſcheiben, von welchen die gelbe und weiße Schale abgeſchält worden 
iſt, decke Speckbarden darüber und befeſtige dieſelben mit Bindfaden. 
Eine darübergelegte Patrone befördert das Weichwerden. Der voll: 
ſtändig entfettete und durch eine Serviette gegoſſene Braiſenfond, mit 
Weißmehl und etwas weißem Wein ſeimig verkocht, mit Eiern abgezo— 
gen und mit Citronenſaft abgeſchärft, giebt eine herrliche Sauce, welche, 
mit Champignons, Auſtern oder Trüffeln vermiſcht, vortrefflich zu dem 
braiſirten Huhn oder Kapaun paßt. Das Geflügel hält man während 
der Zeit, in welcher man den Braiſenfond zu einer Sauce verkocht, in 
dem Braiſenſette warm, läßt es aber nicht mehr kochen. Natürlich be— 
ſeitigt man beim Anrichten den Speck, die Citronenſcheiben und den 
Bindfaden; die Sauce wird apart gegeben. 

477. Huhn, Kapaun, mit Reis. (Siehe Taf. 4.) Ein Huhn 
oder einen Kapaun kocht oder braiſirt man wie in den Nummern 475 
oder 476. 4 Pfund gutgereinigten Reis läßt man mit 1 Quart guter 
Fleiſchbrühe aufkochen, fügt 6 Loth gute Butter, Salz und eine Zwie— 
bel hinzu, ſetzt den Reis zugedeckt auf eine gut heiße Stelle oder in den 
gelindheißen Ofen und läßt ihn weichdünſten. Die Hühnerbrühe oder 
den entfetteten Braiſenfond verkocht man mit etwas in Butter weißge— 
ſchwitztem Mehl zu einer ſeimigen Sauce, zieht dieſe mit einigen Eidot— 
tern ab, miſcht ein wenig Citronenſaft und etwas friſche Butter darun— 
ter, und erhält die Sauce im Bain-marie heiß. Dann richtet man den 
Reis in Form eines Randes recht ſauber auf eine Schüſſel an oder 
drückt ihn recht feſt in eine gut mit Butter ausgeſtrichene Randform, 
ſtürzt ihn auf eine lange Schüſſel aus, giebt dem Reisrande eine läng— 
liche Form, legt das Huhn, nachdem man es tranchirt und ſo wieder zu— 
ſammengeſetzt hat, daß es ausſieht, als wäre es ganz, in die Mitte des 
Reisrandes, gießt ein wenig Sauce darüber, und giebt den et der 
Sauce in einer Sauciere dazu. 


478. Junge Hühner mit Eſtragon. Die ſauber vorberei⸗ 
teten kleinen jungen Hühner koche man in einer Braiſe (f. Seite 5) 
weich und recht weiß. Die ohne Salz gekochte Brühe von einigen Pfun— 
den Rind- und Kalbfleiſch kläre man mit Eiweiß, gieße ſie durch ein 
Tuch, koche ſie auf gelindem Feuer langſam, damit ſie klar bleibt, ziem— 
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lich kurz ein, mache ſie mit ein wenig mit Waſſer klargerührtem Kartof— 
felmehl dünnſeimig, vermiſche ſie mit Eſtragonblättern, welche von den 
Stielen gepflückt, in egale Stückchen geſchnitten, und in geſalzenem 
Waſſer blanchirt ſind, ſchärfe die Sauce mit Citronenſaft und dem nö— 
thigen Salz ab, und gieße ſie über die in Hälften geſchnittenen und im 
Kranze auf eine Schüſſel angerichteten Hühner. 


479. Junge Hühner mit Stachelbeeren. Die Hühner wer— 
den hierzu gebraten wie in No. 474. Die Stachelbeeren werden als 
Compote gekocht (ſiehe den Abſchnitt von den Compotes) und zu den 
mit ihrer Jüs angerichteten Hühnern in einer Aſſiette gegeben; auch 
giebt man dazu Johannisbeeren, welche abgebeert, in Zucker, der mit 
Waſſer dick eingekocht iſt, einmal aufgekocht und mit ein wenig mit 
Waſſer klargerührtem Kartoffelmehl verdickt ſind. 


480. Junge Hühner oder Kapaune mit gefülltem Kopf⸗ 
ſalat. Junge Hühner oder Kapaune, welche nach No. 476 weichbraiſirt 
ſind und deren Brühe mit Weißmehl zu einer ſeimigen Sauce verkocht 
und mit einigen Eidottern und friſcher Butter abgezogen iſt, werden in 
ſaubere Stücke geſchnitten, in die Mitte einer Schüſſel hoch angerichtet 
und mit gefülltem Kopfſalat (ſiehe No. 141), der zu ſchöner Form dreſ— 
ſirt iſt, garnirt. Etwas von der Sauce wird darübergegoſſen, die 
übrige in einer Sauciere angerichtet. 


481. Junge Hühner mit Blumenkohl. Hierzu werden die 
Hühner in einer Braiſe weich- und ſchön weißgekocht; von dem entfet— 
teten Braiſefond kocht man nach Angabe der vorigen Nummer eine dick— 
ſeimige Sauce, ſchärft dieſe mit etwas Citronenſaft ab und erhält ſie 
im Bain⸗marie heiß. Den Blumenkohl putzt man ſauber, kocht ihn in 
Waſſer mit etwas Salz und Butter weich, legt ihn zum Abtropfen auf 
ein Sieb, bildet davon einen Kranz auf eine Schüſſel, richtet die in 
hübſche Stücke geſchnittenen Hühner, welche man in dem Fette der Braiſe 
warm erhalten hat, in die Mitte an und überzieht das Ganze mit der 
Sauce. 


482. Einfaches Fricaſſee von Hühnern. Junge Hühner, 
welche ſauber vorbereitet, gewaſchen und leicht mit Bindfaden zuſam— 
mengezogen oder eingebogen ſind, blanchire man einige Minuten in ſie— 
dendem Waſſer, kühle ſie in kaltem Waſſer ab und ſchneide ſie in hübſche 
Stücke. Hierauf ſchwitze man etwas Mehl in Butter auf gelindem 
Feuer, laſſe es aber nicht gelb werden, gieße ſoviel von dem durch ein 
Tuch gegoſſenen Blanchirwaſſer hinzu, daß eine ziemlich ſeimige Sauce 
gebildet wird, laſſe dieſe mit ein paar kleinen Zwiebeln, einigen Pfeffer: 
körnern und etwas Salz eine Viertelſtunde langſam zur Seite des 
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Feuers kochen, gieße ſie durch ein Sieb auf die Hühnerſtücke, koche dieſe 
halb zugedeckt auf gelindem Feuer langſam weich und nehme dabei dann 
und wann das Fett und den Schaum davon ab. Man nehme die Hüh— 
nerſtücke mit einem Schaumlöffel behutſam heraus, koche die Sauce un— 
ter beſtändigem Rühren zur gehörigen Dicke ein, quirle ſie mit Eidot— 
tern ab, die mit etwas weißem Wein und Citronenſaſt vermiſcht ſind, 
miſche etwas Sardellenbutter darunter, gieße die Sauce durch ein Sieb 
wieder auf die Hühnerſtücke, füge kleine Semmelklöße, die nach No. 39 
bereitet und in geſalzenem Waſſer abgekocht ſind, hinzu, miſche Alles 
durch behutſames Umſchwingen gut untereinander, und erhalte das Fri— 
caffee im Bain⸗marie oder auf ganz gelindem Feuer unter öfterem Um— 
ſchwingen heiß. — Obgleich das Hühnerfricaſſee am ſchmackhaſteſten iſt, 
wenn die Hühner auf die eben angegebene Weiſe in der Sauce weichge— 
kocht werden, ſo ziehen ſich doch dabei gewöhnlich die Hühnerſtücke etwas 
krumm zuſammen oder fallen auch wohl auseinander, ſo daß eine Gleich— 
mäßigkeit der Form der einzelnen Stücke felten zu erreichen ift. — 
Sauberer, wenn auch nicht ganz ſo ſchmackhaſt, wird das Fricaſſee, wenn 
man die Hühner nach der Angabe der Nummern 475 und 476 nicht zu 
weich kocht oder braiſirt, nach dem Erkalten in hübſche Stücke ſchneidet 
und die Haut von dieſen abnimmt. Von der Hühnerbrühe bereitet man 
nach Angabe der No. 108 eine ſchmackhaſte Sauce und vermiſcht dieſe 
mit den im Bain⸗marie erwärmten Hühnerſtücken und mit Semmelklöß— 
chen wie oben. 


483a. Fricaſſee von Hühnern auf eine andere Art. Man 
ſchneidet die nach No. 475 gekochten und erkalteten Hühner in ſaubere 
Stücke und legt ſie ſchichtweiſe mit braiſirter und in hübſche Stücke ge— 
ſchnittener Kalbsmilch (No. 376), ebenſo geſchnittenen gekochten Kalbs— 
oder Hammelzungen (No. 373 und 408), gekochten Rindergaumen, 
welche ebenfalls in Stücke geſchnitten oder ausgeſtochen ſind (No. 340), 
Champignons, die ſauber geputzt und in Butter mit Citronenſaſt ge— 
ſchwitzt worden, gutgereinigten und in Bouillon gekochten Morcheln, 
Krebsſchwänzen, gefüllten Krebsnaſen (No. 143) und Fiſchklößen (No. 
51) in eine Caſſerole, gießt ganz wenig Bouillon hinzu, ſetzt die Caſ⸗ 
ſerole zugedeckt in ein Bain ⸗ marie und läßt den Inhalt warm werden. 
Von der Hühnerbrühe und anderer guter Fleiſchbrühe und etwas in 
Butter geſchwitztem Mehl mit dem Zuſatz von einigen Gläſern weißem 
Wein kocht man eine hinreichende Quantität ſeimiger Sauce, kocht dieſe 
unter beſtändigem Rühren zur gehörigen Dicke ein, zieht ſie mit Eidot⸗ 
tern ab, fügt etwas Sardellenbutter und Citronenſaft hinzu, vermiſcht 
ſie mit dem Hühnerfleiſch ꝛc., nachdem man die Brühe davon behutſam 
abgegoſſen hat, und läßt das Fricaſſee im Bain-marie recht heiß werden. 
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Wenn das Fricaſſee auf eine Schüſſel angerichtet iſt, legt man ſchönge— 
backene Halbmonde von Blätterteig (Fleurons) ringsherum. 


483b. Fricaſſee von Hühnern mit Krebſen, Spargel 
und Blumenkohl. Nachdem man einige junge Hühner nach No. 475 
weichgekocht, nach einigem Verkühlen aus der Brühe genommen, nach 
dem Erkalten in hübſche Stücke geſchnijtten und von dieſen die Haut ab: 
genommen hat, putze man eine ſchöne Staude Blumenkohl in kleine Roſen, 
koche ihn in ſchwach geſalzenem Waſſer nicht zu weich und lege ihn zum 
Abtropfen auf ein Sieb. Desgleichen koche man etwas abgeſchälten, in 
etwa fingergliedlange Stücke geſchnittenen Spargel in Waſſer mit wenig 
Salz ab und laſſe ihn ebenfalls auf einem Siebe abtropfen. Vorher 
habe man etwa ein halbes Schock Krebſe in Waſſer mit Salz abgekocht, 
die Schwänze derſelben aus den Schalen gebrochen und ſauber ausgeputzt, 
die Krebsnaſen ausgeputzt, mit der Farce No. 39 oder 49 gefüllt und 
in Fleiſchbrühe abgekocht, und endlich von den feingeſtoßenen Krebs— 
ſchalen nach Anweiſung der No. 9 Krebsbutter bereitet. Nun ſchwitze 
man etwas Mehl in Krebsbutter auf gelindem Feuer eine kurze Zeit, fülle 
die entfettete und durch ein Tuch gegoſſene Hühnerbrühe darauf, koche hier— 
von eine ſeimige Sauce, ziehe dieſe mit einigen Eidottern ab, vermiſche 
fie mit Sardellenbutter und etwas Citronenſaft, füge das im Bain— 
marie erwärmte Hühnerfleiſch, den Spargel, den Blumenkohl, die Krebs— 
ſchwänze, und nach Belieben auch Semmelklößchen, welche man nach 
No. 39 bereitet und abgekocht hat, nebſt einigen gutgereinigten und in 
Fleiſchbrühe kurz eingeſchmorten Morcheln hinzu, miſche Alles durch be— 
hutſames Umſchwingen untereinander, laſſe das Fricaſſee im Bain-marie 
oder auf ganz gelindem Feuer unter wiederholtem Umſchwingen recht 
heiß werden und garnire es, nachdem es auf eine Schüſſel angerichtet 
iſt, mit den gefüllten Krebsnaſen. 


484. Sauté von Hühnern au supréme. Hierzu muß man 
nicht zu große, aber recht ſtarke und fleiſchige junge Hühner nehmen; 
man putzt dieſelben ſauber, nimmt ſie aus, ſengt ſie leicht, läßt dabei 
aber die Haut nicht ſteif werden, ſchneidet die Haut über der Bruſt auf, 
ohne das Fleiſch zu beſchädigen, zieht ſie von der Bruſt ab und löſt das 
Bruſtfleiſch zu beiden Seiten des Bruſtknochens nebſt den darunter lie— 
genden Filets mignons mit einem ſcharfen Meſſer behutſam heraus. 
Die Filets mignons ſondert man von den Brüſten ab. Die Brüſte legt 
man nun eine nach der andern, die Hautſeite nach unten und das ſpitze 
Ende nach der rechten Seite gewendet, auf den mit Waſſer oberflächlich 
benetzten Tiſch vor ſich hin, ſchlägt ſie mit der Fläche des in Waſſer ge— 
tauchten Hackmeſſers leicht ein wenig platt, legt dann die linke Hand auf 
die Bruſt, ſetzt ein mit der rechten Hand flachgehaltenes ſcharfes dünnes 
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Meſſer an der Spitze der Bruſt zwiſchen dem Fleiſch und dem daſſelbe 
bedeckenden dünnen Häutchen ein, zieht das Meſſer, indem man es hin 
und her ſchiebt und dabei immer dicht auf der Haut bleibt, bis zum an- 
dern Ende der Bruſt durch und befreit auf dieſe Weiſe die Bruſt von 
ber feinen Haut. (Um ein gutes Sauté von dem Bruſtfleiſch irgend eines 
Geflügels bereiten zu koͤnnen, iſt die eben beſchriebene Procedur uner— 
läßlich, ba die Zartheit, welche ein ſolches Sauté vor allen auf andere 
Art bereiteten Fleiſchſpeiſen auszeichnet, eben nur durch Beſeitigung des 
feinen, das Bruſtfleiſch des Geflügels bedeckenden Häutchens zu erlangen 
und das Häutchen auch nur auf die oben angegebene Weiſe von dem 
Fleiſche zu trennen iſt.) Dann ſtutzt man die Brüſte recht gleichmäßig 
zu ſchöner Coteletteform zu, legt ſie in eine mit geklärter Butter ausge— 
ſtrichene flache Sautir-Caſſerole, zieht aus den Filets mignons die 
Sehnen heraus, ohne die Filets zu zerreißen, legt von dieſen immer 
etwa drei dicht nebeneinander auf den Tiſch, klopft ſie mit dem flachen 
Meſſer ein wenig breit, giebt ihnen die Form der Hühnerbrüſte, legt 
ſie zu dieſen in die Caſſerole, gießt klare Butter darüber und bedeckt 
ſie mit einem runden Papierblatt. — Die Hühnerkeulen ſchneidet man 
von den Gerippen ab, wäſcht und zerhackt letztere, ſetzt ſie mit etwas 
Butter, einer Zwiebel, einigen Pfefferkörnern, einer zerſchnittenen Mohr— 
rübe, einigen Scheiben Sellerie und ein wenig Peterſilie auf das Feuer, 
läßt ſie kurz einſchwitzen, ohne daß ſie Farbe nehmen, füllt etwas gute 
Bouillon darauf, läßt dies etwa eine Stunde langſam kochen, ſeiht die 
Brühe durch ein Tuch, fettet ſie ab, läßt ſie kurz einkochen, vermiſcht ſie 
mit etwas weißer Coulis nach No. 68, kocht die Sauce unter beſtän— 
digem Rühren ſtarkſeimig ein, preßt ſie durch ein Haartuch und erhält 
ſie im Bain-marie heiß. Dann ſchneidet man Semmel in Scheiben, 
ſchneidet daraus Croutons von der Form und Anzahl der Hühnerbrüſte, 
und bratet ſie in Butter ſchoͤn goldgelb. Kurz vor dem Anrichten ſetzt 
man die Hühnerbrüſte auf ziemlich ſtarkes Feuer, läßt ſie eine Minute 
ſautiren, nimmt ſie ab, wendet ſie um, ſtreut etwas Salz darüber, ſetzt 
ſie wieder auf und läßt ſie noch etwa 2 Minuten oder vielmehr ſo lange 
ſautiren, bis ſie gar ſind, läßt ſie aber keine Farbe nehmen. Man gießt 
nun die Butter davon ab, gießt etwas von der Sauce über die Hühner— 
brüſte, ſchwenkt ſie damit gut herum, daß ſie mit der Sauce überzogen 
werden, richtet ſie mit den mit Fleiſchglace glacirten Semmel-Croutons 
abwechſelnd im Kranze auf eine Schüſſel an und gießt die Sauce, welche 
recht heiß gemacht und mit etwas frifcher Butter vermiſcht ift, in die 
Mitte. Statt der Semmel-Croutons kann man auch gekochte Pökel— 
zunge, die in coteletteförmige Scheiben geſchnitten, in Bouillon erwärmt 
und ſchön glacirt ift, dazwiſchenlegen. 

485. Epigramm von Hühnern. (Siehe Tafel 5.) Von kleinen 


I 
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jungen Hühnern, die ſich zum Viertheilen eignen, werden, nachdem ſie 
vorbereitet und gewaſchen ſind, die Keulen abgeſchnitten, dieſe in einer 
Braiſe gargemacht, nach dem Verkühlen wie in No. 294 mit Sauce 
überzogen und mit Ei und geriebener Semmel panirt. Die Brüſte 
werden von dem Rückgrat getrennt, von der Haut befreit, ſauber ge— 
ſpickt und kurz vor dem Anrichten mit etwas Butter, Fleiſchbrühe und 
ein wenig Jüs im Ofen raſch gargemacht und ſchön glacirt. Beim An— 
richten backe man die Hühnerkeulen in Backbutter zu ſchöner Farbe aus 
und löſe die Hühnerbrüſte von dem Bruſtknochen ab, richte dann ein 
Ragout fin nach 789a auf eine Schüſſel an, deren Rand man mit kleinen 
Halbmonden von Blätterteig beſetzt haben kann, lege die Hühnerbrüſte 
und die gebackenen Keulen abwechſelnd im ſchönen Kranze darauf, fülle 
noch ein wenig Ragout in die leere Mitte und fetze eine große, feinge— 
ſpickte, in Butter und Jüs weichgeſchmorte und ſchön glacirte Kalbs— 
milch oben darauf. 


486. Hühner ⸗Cotelettes. Die Brüſte der jungen Hühner 
werden von der Haut befreit, von dem Bruſtknochen abgelöſt, mit einem 
angefeuchteten Hackmeffer leicht breitgeſchlagen und recht ſauber zuge: 
ſtutzt. In die Spitze jeder Bruſt ſteckt man einen rein abgeſchabten 
Flügelknochen, beſtreut die Brüſte leicht mit Salz, panirt ſie mit Ei und 
weißer geriebener Semmel, und bratet ſie in Butter ſchön goldgelb. 
Man kann die Brüſte auch in eine Miſchung von zerlaſſener Butter und 
Ei eintauchen, in geriebener Semmel umwenden und auf dem Roſte 
über Kohlengluth zu ſchöner Farbe braten. Man wendet die Hühner— 
Cotelettes als Garnitur feiner Gemüſe an, oder giebt ſie, in ſchönem 
Kranz auf eine Schüffel angerichtet, mit einer Champignons- oder Trüf— 
fel⸗Sauce oder mit einem Haſchee von Champignons als ſelbſtſtändiges 
Gericht auf die Tafel. 


487. Hühnerkeulen mit Plinſen. Man ſchneidet die Keulen 
der jungen Hühner, deren Brüſte man zu einem Sauté oder zu Cote: 
lettes verwendet hat, von den Gerippen ab, putzt ſie ſauber aus, ſchwitzt 
ſie in Butter ſteif, ſtäubt etwas Mehl Sch ia füllt etwas Bouillon 
darauf, fügt ein wenig Salz hinzu und kocht ſie auf gelindem Feuer 
langſam weich. Dann hackt man etwas Peterſilie und Eſtragon, eine 
Schalotte und ein paar Champignons fein, ſchwitzt dies in etwas But— 
ter, fügt die durch ein Sieb gegoſſene Sauce von den Hühnerkeulen, ein 
Glas weißen Wein und etwas Fleiſch- oder Zucker⸗Jüs hinzu, kocht 
hiervon unter ſtetem Rühren eine ziemlich ſeimige Sauce, vermiſcht 
dieſe mit etwas Citronenſaft, gießt ſie auf die Hühnerkeulen und erhält 
dieſe im Bain-marie warm. Von einigen Eiern und Mehl (1 Eßlöffel 
Mehl auf 1 Ei) rührt man mit Milch und ein wenig Salz eine Eier— 
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kuchenmaſſe an, bäckt davon in einer Eierkuchenpfanne mit Butter dünne 
Plinſen, ſchneidet dieſe in ſchmale, nicht zu lange Streifen, vermiſcht ſie 
mit etwas weißer Sauce, Parmeſankäſe und Butter, läßt ſie recht heiß 
werden, bildet hiervon einen Rand auf einer Schüſſel und richtet die 
Hühnerkeulen mit ihrer Sauce gut geordnet in die leere Mitte an. 


488. Hühner auf dem Roſte. Man viertheilt die jungen 
Hühner, würzt ſie, nachdem man die größeſten Knochen herausgenommen 
hat, mit Salz und Pfeffer, und ſchwitzt ſie in Butter mit feingehackten 
Kräutern, als: Schnittlauch, Peterſilie und Eſtragon, auf ſehr gelindem 
Feuer halb gar. (Auch einige feingehackte Champignons kann man hin: 
zufügen.) Man läßt die Hühnerſtücke beinahe erkalten, vermiſcht dann 
die lauerwärmte Kräuterbutter mit 1 oder 2 Eidottern, taucht die Hüh— 
nerſtücke darein, wendet ſie in geriebener Semmel um und bratet ſie auf 
einem mit Oel beſtrichenen Roſte langſam, damit ſie vollkommen gar 
werden, zu ſchöner Farbe. Man richtet die Hühner zierlich aufgehäuft 
auf eine Schüſſel an und giebt eine Jüs, die man wie zu den Hühnern 
in No. 478, jedoch ohne den Zuſatz von Eſtragonblättern, bereitet hat, 
in einer Sauciere dazu. 


489. Granate von Hühnern. (Siehe Tafel 5.) Die Brüſte 
von etwa 4 jungen Hühnern werden wie in No. 484 vom Bruſtknochen 
abgelöſt, von der feinen Haut befreit und mit feinem Speck geſpickt. 
Die Filets mignons werden ſauber zugeſchnitten und mit kleinen, rund 
ausgeſtochenen ſchwarzen Trüffel ſcheiben auf die Art verziert, daß man 
in jedes Filet 6 bis 8 Quereinſchnitte macht und in jeden Einſchnitt eine 
kleine Trüffelſcheibe ſteckt. Von den Brüſten einiger Hühner oder recht 
weißem Kalbfleiſch wird nach No. 10 eine Farce bereitet. Eine runde 
Form wird mit Butter fett ausgeſtrichen, der Boden derſelben mit Krebs— 
ſchwänzen, ſchwarzen Trüffeln, recht grünen Pfeffergurken und rother 
Pökelzunge in ſchönem Muſter ausgelegt. Die Seitenwand der Form 
wird mit den geſpickten, ein wenig geſalzenen Hühnerbrüſten und mit 
den Filets mignons dergeſtalt belegt, daß die geſpickte oder verzierte 
Seite nach außen kommt, und daß die Filets weder oben noch unten 
über die Seitenwand der Form hinausragen. Dann wird der Boden 
und die Seitenwand dick mit der Farce beſtrichen (doch gehe man dabei 
behutſam zu Werke, daß man die Verzierung auf dem Boden der Form 
nicht zerſtöre), die leere Mitte mit einem Ragout wie zur Granate von 
Kalbfleiſch in No. 372 gefüllt, Farce darübergedeckt, feſt und glatt zu— 
geſtrichen, daß keine Oeffnung bleibt, und weiter damit verfahren, wie 
es in No. 372 angegeben iſt. Wenn die Granate angerichtet iſt, werden 
die geſpickten Brüſte mit einer Fleiſchglace beſtrichen; eine nicht zu dicke 
Sauce nach No. 108 wird beſonders dazugegeben. 
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490. Mayonnaiſe von Hühnern. (Siehe Tafel 5.) Man 
koche die Hühner wie. in No. 475 weich, laſſe fie verkühlen, löſe das 
Fleiſch davon ab, befreie dafſelbe von der Haut, ſchneide es in cotelette- 
förmige Filets und marinire dieſe einige Stunden mit etwas feinem 
Eſtragoneſſig, Salz und Pſeffer. Man bereite nun nach Angabe der 
No. 109 eine dicke Mayonnaiſen-Sauce, thue etwas davon auf eine 
Schüſſel von Porzellan oder Kryſtall, und richte darüber das Hühner: 
fleiſch ſchichtweiſe abwechſelnd mit etwas Sauce recht hoch in Form einer 
Kuppel an, überziehe das Ganze recht ſauber mit Sauce und garnire 
die Mayonnaiſe ſowohl am Rande, als auch auf ihrer Oberfläche recht 
zierlich, aber nicht zu bunt mit hartgekochten, in Hälften oder Viertel 
geſchnittenen Eiern, zartem Kopfſalat, Aspic, Pfeffergurken, Krebs— 
ſchwänzen, Oliven, Kapern, Sardellen, türkiſchem Weizen u. f. w. — 
Man kann die Mayonnaiſe auch auf eine andere Art anrichten, indem 
man eine Cylinder-Randform entweder ganz einfach mit recht klarem 
Aspic füllt, oder den mit ein wenig As pic übergoſſenen Boden der Form, 
nachdem der Aspic darin feſt geworden iſt, mit Krebsſchwänzen, Pfeffer— 
gurken, dem Weißen hartgekochter Eier, Kapern, Trüffeln u. ſ. w. recht 
zierlich belegt, dann etwas Aspic behutſam darüber tröpfelt, dies ſo 
oft wiederholt, bis der Aspic über der Verzierung ſteif geworden und 
dieſe dadurch befeſtigt iſt, und dann erſt die Form mit ganz verkühltem 
Aspic, der eben zu gallern beginnt, füllt. Nachdem der Aspic ſteif ge— 
worden iſt, taucht man die Form einen Augenblick in heißes Waſſer, 
trocknet ſie ſchnell ab, ſtürzt den Aspicrand geſchickt auf eine Schüſſel, 
richtet das Hühnerfleiſch mit der Mayonnaiſen⸗Sauce ſauber und fo hoch als 
möglich in den Rand an und ſetzt oben auf die Spitze ein ſchönes Salatherz. 


491. Salat von Hühnern. Die nach Angabe der vorigen 
Nummer gekochten, geſchnittenen und marinirten Hühner richte man 
mit einer dicken Remoladen⸗Sauce (No. 111) ſauber auf eine Schüſſel 
an und garnire ſie mit zartem Kopfſalat, welcher gewaſchen, in beliebige 
Stücke geſchnitten und mit Oel, Eſſig, Pfeffer und Salz vermiſcht iſt, 
ſowie mit Eiern, Kapern, Pfeffergurken, türkiſchem Weizen ꝛc. 


492. Fareirter Kapaun mit Champignons. Ein Kapaun 
wird ausgelöſt (ſiehe die Erklärung der Kunſt-Ausdrücke in der Ein⸗ 
leitung), inwendig geſalzen, mit einer Farce nach No. 11, welche mit 
würfeliggeſchnittener Pökelzunge vermiſcht iſt, nicht zu ſtark gefüllt, 
mit Bindfaden zugenäht, mit Speckbarden umwickelt und in einer Braiſe, 
gut verdeckt, auf gelindem Feuer weichgekocht. Beim Anrichten entferne 
man den Speck, ziehe den Bindfaden heraus und ſchneide den Kapaun 
in hübſche, nicht zu dicke Scheiben, maskire ihn mit ein wenig brauner 
Champignons⸗Sauce, und gebe die übrige Sauce in einer Sauciere dazu. 
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493. Galantine von Kapaun oder Huhn. Ein Huhn oder 
Kapaun wird ausgebeint (wie es in der Einleitung unter „Desoſſiren“ 
angegeben iſt) und auf der inneren Seite mit Salz und feinem weißen 
Pfeffer beſtreut. Etwas fetten Speck, ein Stück recht rothe gekochte 
Pökelzunge, einige Pfeffergurken und einige ſchwarze Trüffeln ſchneidet 
man in Würfel, miſcht dies unter eine nach No. 11 von etwa einem 
Pfunde ausgeſchabtem Kalb- oder Schweinefleiſch bereitete Farce (ſtatt 
des Speckes kann man auch etwas würfeliggeſchnittenes weißes Bruſt— 
fleiſch eines gekochten Huhnes darunter miſchen), füllt hiermit den Ka⸗ 
paun, näht ihn zuſammen, giebt ihm eine hübſche rundliche Form, be— 
legt ihn mit Speckplatten, wickelt ihn in ein Tuch oder in einen Bogen 
Papier, umſchnürt ihn mit Bindſaden, kocht ihn in einer ſchmackhaften 
Braiſe ziemlich weich und läßt ihn in der Braiſe verkühlen. Dann 
nimmt man ihn heraus, preßt ihn zwiſchen 2 Bretchen oder Schüſſeln, 
deren obere mit einem Gewichte beſchwert ijt, wickelt ihn nach dem vollſtän⸗ 
digen Erkalten aus Papier und Speck, zieht den Bindfaden heraus, 
glacirt die Galantine recht ſauber mit Fleiſchglace, ſchneidet ſie in dünne 
Scheiben, richtet ſie auf eine lange Schüſſel an und garnirt ſie reich mit 
gehacktem Aspic und mit Aspic-Croutons. Bisweilen giebt man eine 
Mayonnaiſen- ober Remoladen-Sauce oder eine Sauce ravigote in 
einer Saucière dazu. 


XI. Von dem Puter. 


494. Gebratener Puter. Der Puter wird ſauber geputzt, aus: 
genommen, geſengt und gewaſchen, wie es Seite 1 angegeben iſt. Die 
Füße deſſelben haut man nur zur Hälfte ab, nachdem man zuvor die 
Keulen von den darin befindlichen ſtarken Sehnen auf die Weiſe befreit 
hat, daß man die Haut auf der hintern Seite der Füße der Länge nach 
mit der ſcharfen Spitze eines Meſſers aufſchneidet, die Sehnen einzeln 
erfaßt und herauszieht. Dann füllt man den gutausgetrockneten Kropf 
des Puters mit einer Farce nach No. 17 oder 18, näht ihn zu, dreſſirt 
den Puter mit Bindfaden, belegt die Bruſt mit geſalzenen Speckplatten 
oder wickelt den Puter in einen mit Butter beſtrichenen und mit Salz 
beſtreuten Bogen Papier, legt ihn in eine Pfanne, gießt gelbzerlaſſene 
Butter darüber, und bratet ihn unter fleißigem Begießen 14 bis 2 Stun⸗ 
den in einem mäßig heißen Ofen. Die Jüs wird bereitet, wie es in 
der Einleitung dieſes Abſchnittes angegeben iſt. Man kann die Bruſt 
des Puters auch ſpicken, doch wickelt man ihn dann nicht in Papier ein. 


495. Puter mit Kaſtanien. Der nach Angabe der vorigen 
Nummer zum Braten zugerichtete Puter wird mit Kaſtanien gefüllt, 
welche nach No. 33 vorbereitet und mit etwas Butter und ein wenig 
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Salz auf dem Feuer halb weich gedünſtet ſind, dann zugenäht und mit 
Butter im mäßig heißen Ofen zu ſchöner Farbe und weichgebraten. Beim 
Anrichten beſeitige man den Bindfaden, nehme die Kaſtanien mit einem 
Löffel aus dem Puter, richte ſie auf eine Aſſiette an und gieße ein wenig 
Jüs, welche man mit ein wenig in Butter gelbgeſchwitztem Mehl und 
Zucker ſeimig eingekocht hat, darüber, ſo daß ſie recht blank erſcheinen. 
Außerdem gebe man noch eine gute, etwas ſeimige Jüs dazu. 


496. Puter mit Auſtern. Der Puter wird wie der Kapaun 
in No. 476 in einer Braiſe langſam weichgekocht. Von dem entfetteten 
und durchgegoſſenen Braiſenfond wird nach No. 102 die Auſtern-Sauce 
bereitet. 


497. Puter mit Trüffeln. Nachdem der Puter wie zum Braten 
vorbereitet iſt, wobei man die Halshaut nicht zu kurz abſchneiden, auch keine 
zu große Oeffnung beim Aus nehmen machen darf, wird er mit einem reinen 
Tuche recht gut ausgetrocknet. Dann bereite man eine Farce von Kalbs— 
leber und der Puterleber nach No. 16, ſchäle 2 Pfund Trüffeln, nach— 
dem dieſelben zuvor etwa eine Stunde eingewäſſert und mit einer Bürſte 
ſehr ſauber gereinigt ſind, ſchneide ſie in Stücke und ſtutze dieſe rundlich 
zu. Die Hälfte der Schalen und die Abgänge der Trüffeln ſtoße man 
mit ein wenig Butter oder Speck ſehr fein, ſtreiche ſie durch ein Sieb 
und miſche ſie nebſt den Trüffeln unter die Farce, fülle damit das Innere 
und den Kropf des Pnters, nähe den Kropf und den After zu, dreſſire 
den Pnter zu ſchöner Form, bewickele ihn mit großen Speckplatten und 
verwahre ihn mehrere Tage an einem kühlen Ort. Alsdann ſchneide 
man Wurzeln und Zwiebeln ſcheibig, koche ſie mit etwas leichter Bouillon 
und Jüs, einigen Pfefferkörnern, Nelken und einigen Blättern Baſilikum 
und Thymian aus, gieße die Brühe durch ein Sieb, lege den Puter in 
eine Pfanne, gieße gelbe Butter darüber, ſalze ihn, ſetze ihn in einen 
mäßig heißen Ofen und laſfe ihn, die gewürzte Brühe nach und nach 
hinzufügend, unter fleißigem Begießen je nad) feiner Größe 2— 22 Stun⸗ 
den mehr ſchmoren als braten. Wenn der Puter beinahe weich iſt, ſo 
nehme man die Speckplatten davon ab, damit er recht ſchöne Farbe erhält, 
und laſſe ihn vollends weich werden. Man richte den Puter dann auf 
eine Schüſſel an, ziehe den Bindfaden heraus, fette den Fond ab, koche 
ihn mit etwas Bouillon oder Waffer von der Pfanne los, gieße ihn 
durch ein Sieb, laſſe ihn ſchnell mit ein wenig in Butter geſchwitztem 
Mehl, oder mit etwas mit Waſſer klargerührtem Kartoffelmehl ſeimig 
einkochen und gebe ihn in einer Sauciere zum Puter auf die Tafel. 

Will man den Puter nur mit Trüffeln ohne den Zuſatz von Leber— 
farce füllen, ſo verfahre man auf folgende Weiſe: Man nehme zu 
einem großen Puter etwa 3 Pfund gutgereinigte Trüffeln, ſchäle biez 
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ſelben, ſtutze ſie zu gleicher Größe und rund zu, ſchwitze ſie mit 1 Pfund 
feingeſchabtem Speck, den feingehackten Abgängen der Trüffeln, zwei 
Lorbeerblättern und etwas Salz auf gelindem Feuer eine halbe Stunde, 
würze ſie mit Pfeffer, Muskatnuß, etwas gepulvertem Thymian und 
Baſilikum, laſſe die Trüffeln erkalten, fülle ſie in den Puter, nähe dieſen 
zu und dreſſire ihn, wie oben angegeben, hülle ihn in große Speckplat— 
ten ein und faffe ihn, je nachdem die Witterung ijt, 4—8 Tage an einem 
kalten Orte liegen. Man brate den Puter am Spieße oder im Ofen, 
oder ſchmore ihn auf die oben angegebene Weiſe und gebe ihn mit einer 
braunen, ſehr kräftigen Trüffel-Sauce auf die Tafel. 


498. Farcirter Puter mit Champignons Sauce wird nach 
Angabe der No. 492 bereitet. Beim Anrichten ſchneide man den Puter 
querdurch in Scheiben. Iſt aber der Puter groß, ſo ſchneide man ihn 
zuvor der Länge nach in Hälſten, weil ſonſt die Scheiben zu groß wer— 
den würden. 

499. Galantine von Puter wird wie die Galantine von Ka: 
paunen No. 493 bereitet. 


500. Mayonnaiſe von Puter. Die Bereitung derſelben iſt 
der einer Mayonnaiſe von Hühnern in No. 490 gleich. 


XII. Von den Cauben. 


501. Gebratene Taube. Die junge Taube wird ſauber ge— 
reinigt, ausgenommen (wobei man ſich vor dem Zerreißen des Kropfes, 
welcher ſehr fein ift, wohl in Acht zu nehmen hat), geſengt und ge— 
wafchen. Dann fülle man fie mit einer Farce nach No. 17 oder 18, 
ziehe ſie mit Bindfaden zuſammen und brate ſie entweder geſpickt im 
mäßig heißen Ofen, oder ungeſpickt auf gelindem Feuer mit Butter zu 
ſchöner Farbe und weich. Die Bratzeit der jungen Taube iſt ungefähr 
eine Stunde. | 

502. Fricaſſee von Tauben. Nachdem die Tauben wie in der 
vorigen Nummer vorbereitet, eingebogen, blanchirt und in Hälften ge— 
ſchnitten ſind, werden ſie weiter behandelt wie die Hühner in No. 482. 
Auch kann man ſie nach Angabe der Nummern 483 bereiten. 


503. Tauben mit Reis. Siehe No. 477. 
504. Tauben mit Kopfſalat. 


505. Tauben mit Blumenkohl. Siehe die Nummern 480 
und 481. 


506. Tauben mit grünen Erbſen. Die Tauben werden wie zum 
12 * 
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Fricaſſee vorbereitet und in Hälſten geſchnitten; dann ſchwitze man But— 
ter und ein paar Eßlöffel voll Mehl gelblich, fülle Bouillon darauf, 
füge eine kleine Zwiebel, ein halbes Lorbeerblatt, einige Pfefferkörner 
und etwas Peterſilie hinzu, koche hiervon eine ſeimige Sauce und laſſe 
dieſe eine Viertelſtunde langſam kochen. Hierauf ſchneide man etwas 
magern Speck in große Würfel, brate ihn in einer Pfanne gelb, lege 
ihn mit den Tauben in eine Gafferole, gieße die Sauce durch ein Sieb 
darüber, koche die Tauben auf gelindem Feuer langſam weich, nehme ſie 
nebſt dem Speck mit einem Schaumlöffel behutſam heraus, fette die 
Sauce ab, koche darin ein paar Teller voll ausgehülſeter grüner Erbſen 
weich, ſchütte dieſe auf ein Sieb, laſſe die Sauce abtropfen, koche ſie 
unter ſtetem Rühren ſeimig ein, thue ein wenig Zucker daran, füge die 
Tauben, die Erbſen und den Speck hinzu, miſche Alles durch leichtes 
Umſchwingen gut untereinander, laſſe es recht heiß werden, lege die Tau— 
ben in guter Ordnung in eine tiefe Schüſſel, und richte die Erbſen und 
den Speck darüber an. | 

507. Tauben mit Morcheln. Man koche die ſauber vorbe- 
reiteten Tauben in einer Braiſe weich, laſſe ſie erkalten, ſchneide ſie in 
Hälften, beſtreue ſie mit Salz, tauche ſie in eine Miſchung von zerlaſſener 
Butter und Ei, wende ſie in geriebener Semmel um und brate ſie auf 
dem Roſte zu ſchöner Farbe. Die gutgereinigten Morchelu ſchwitze man 
in Butter, ſtäube Mehl darüber, füge den gut abgefetteten und durch 
ein Sieb gegoſſenen Braiſenfond hinzu, koche die Morcheln hiermit ziem: 
lich kurz ein, würze fie mit Pfeffer und Muskatnuß, ziehe fie mit Gi- 
dottern ab, richte ſie auf eine Schüſſel an und lege die Tauben in guter 
Ordnung rings herum. 


XIII. Von der Gans. 


508. Gebratene Gans. Die fette Gans reinigt man gut, 
ſengt ſie über Kohlenfeuer oder einer Spiritusflamme, befreit ſie von 
den Stoppeln, nimmt ſie aus, reibt ſie mit lauwarmem Waſſer, Salz 
und Mehl ab, wäſcht ſie in kaltem Waſſer, trocknet ſie aus- und inwendig 
gut ab, reibt ſie inwendig mit Salz ein und füllt ſie mit geſchälten und 
in Würfel geſchnittenen Aepfeln, die mit etwas gebrühtem Beifuß, oder 
mit Roſinen, oder mit gebackenen, in Waſſer halb weichgekochten Pflau- 
men vermiſcht ſind. (Man füllt die Gans auch mit Maronen lächten 
Raftanien], bie von beiden Schalen befreit, mit etwas Butter und ein 
wenig Fleiſchbrühe oder Waſſer halb weichgedämpft und mit in Streifen 
geſchnittenen geſchälten Mandeln und Aepfeln, gereinigten Roſinen, 
etwas Zucker und würfeliggeſchnittener, in Butter gelbgebratener Sem— 
mel zuſammengemiſcht ſind). Man macht alsdann einen Einſchnitt in 
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das Ende der Bauchhaut, ſtreift dieſe über den Steiß, bindet die Keulen 
feſt, legt die Gans in eine Pfanne (die Bruſt oben), ſalzt ſie, gießt ein 
wenig Waſſer darunter und bratet ſie unter fleißigem Begießen und öf— 
terem Abſchöpfen des Fettes 2— 3 Stunden im Ofen. Zur Vermehrung 
des Fettes kann man ein Stück fettes Schweinefleiſch mitbraten. Sollte 
die Gans ſich zu ſehr bräunen wollen, ſo deckt man einen mit Fett be— 
ſtrichenen Bogen Papier darüber; umkehren darf man ſie nicht. Nach— 
dem man die Gans auf eine Schüſſel angerichtet hat, ſo rührt man den 
Bratenſatz mit etwas kochendem Waſſer von der Pfanne los, fettet ihn 
vollkommen ab, gießt die Jus durch ein Sieb und kocht fie mit dem Zu: 
ſatz von ſehr wenig Braunmehl oder Klarmehl dünnſeimig ein. Die 
jungen Gänſe, welche man im Sommer ſchlachtet und verſpeiſt, müſſen, 
da ſie noch mager ſind, mit Butter gebraten werden. Viele halten ſie 
für einen ausgezeichneten Braten. 


509. Gänſeſchmalz. Wenn man es nicht vorziehen ſollte, das 
Bauchfett und das Fett von den Därmen ber Gänſe, nachdem es in fal: 
tem Waſſer gut gewäſſert iſt, mit der Gans in den Ofen zu ſetzen und 
dort auszubraten, ſo ſetze man es mit einigen Aepfeln oder den Schalen 
derſelben, mit einer Zwiebel und etwas Beifuß auf gelindes Feuer, 
brate es ſo lange, bis es nicht mehr kröſcht, preſſe es durch ein Sieb und 
laſſe es erkalten. Da das Gänſeſchmalz nicht immer nach dem Erkalten 
ſo feſt wird, daß man es auf Brod ſtreichen kann, ſo bratet man gern 
ein wenig kleingeſchnittenes, friſches Schweinefett mit demſelben aus. 


510. Gänſeklein. Die Flügel, der Hals, der Kopf, aus mel- 
chem die Augen geſtochen ſind, die Füße, der Magen und das Herz der 
Gans werden gut gereinigt und in Waſſer mit Salz und einer Zwiebel 
weichgekocht; dann ſchneide man einen guten Theil Peterſilienwurzeln 
in feine Streifen, koche ſie in der durch ein Sieb daraufgegoſſenen Gänſe— 
kleinbrühe weich, nehme fie mit einem Schaumlöffel heraus, koche die 
Brühe mit etwas geriebener Semmel ſeimig ein, füge etwas feingehackte 
Peterſilie, ein wenig Butter, das Gänſeklein und die Wurzeln hinzu 
(die Zwiebel wird weggethan), miſche Alles durch behutſames Um— 
ſchwingen gut untereinander und laſſe es auf gelindem Feuer noch eine 
kurze Zeit ſacht ſchmoren. Nach Belieben kann man auch ein wenig 
feingeſtoßenen weißen Pfeffer daranthun. Andere Arten der Zuberei— 
tung des wie oben weichgekochten Gänſekleins ſind: 


1) Man ſchneidet Mohrrüben, Sellerie und junge Peterſilienwur⸗ 
zeln in länglich-viereckige Stückchen, ſtutzt dieſe zu der Form kleiner 
Rübchen zu, kocht ſie in der durchgeſeihten Brühe des Gänſekleins weich, 
gießt die Brühe davon ab, kocht ſie mit Weißmehl zu einer ſeimigen 
Sauce, thut ein wenig Zucker und gehackte Peterſilie daran, und ver— 
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miſcht das Gänſeklein und die Wurzeln damit. 2) Man kocht die Brühe 
mit geriebener Semmel oder etwas in Butter geſchwitztem Mehl zu 
einer ſeimigen Sauce, vermiſcht dieſe mit ſeingehackter Peterſilie, einer 
guten Priſe feingehacktem Majoran und ein wenig Pfeffer, thut das 
Gänſeklein hinzu und läßt es in der Sauce noch ein wenig kochen. Zu 
dem auf dieſe Art zubereiteten Gänſeklein ſind Semmelklößchen oder 
Kartoffeln, welche rundgeſchält und in Waſſer mit Salz gargekocht ſind, 
paſſend. 


511. Gänſeklein mit weißen Ruben. In der Brühe des 
weichgekochten Gaͤnſekleins kocht man weiße Rüben, welche gut geputzt 
und gewaſchen ſind, vollkommen weich, gießt die Brühe von den Rüben 
ab und verkocht ſie mit Braunmehl, ein wenig Zucker und Pfeffer ſeimig, 
legt das Gänſeklein, die Rüben und Kartoffeln, welche geſchält und in 
Waſſer mit Salz abgekocht ſind, in die Sauce, ſchwenkt Alles gut durch— 
einander und läßt es ſiedendheiß werden. 


512. Gänſeklein mit Bohnen. Man koche die weißen Boh— 
nen in Waſſer weich und gieße das Waſſer davon ab. Die Brühe des 
wie in No. 510 weichgekochten Gänſekleins gieße man durch ein Sieb, 
koche fie mit etwas in Butter gelbgeſchwitztem Mehl zu einer ſeimigen 
Sauce, füge ein wenig Pfeffer, gehackte Peterſilie und Majoran, die 
Bohnen und das Gänſeklein hinzu, miſche Alles durch behutſames Um— 
ſchwingen gut untereinander und laſſe es auf gelindem Feuer noch eine 
kurze Zeit ganz ſacht kochen. 


513. Schwarzſauer von Gänſeklein. Das Blut der Gans 
wird beim Schlachten derſelbeu aufgefangen und mit etwas Eſſig klar— 
gequirlt. Das Gänſeklein wird wie in No. 510 in nicht zu vielem 
Waſſer mit Salz weichgekocht. Birnen werden in Hälften oder Viertel 
geſchnitten, geſchält, von den Kerngehäuſen befreit und mit Waſſer, Eſſig, 
Citronenſchale, Zimmt und Zucker langſam, daß ſie roth werden, weich— 
gekocht. (Man kann ſtatt der Birnen auch Backobſt nehmen und daſſelbe 
wie in No. 815 kochen.) Die Brühe der Birnen oder des Backobſtes 
vermiſcht man mit der durch ein Sieb gegoſſenen und entfetteten Brühe 
des Gänſekleins und mit etwas in Butter gelbgeſchwitztem Mehl, fügt 
einige feingeſtoßene Gewürznägel, ein Stückchen Zucker und ein wenig 
Eſſig hinzu, kocht hiervon eine ſeimige Sauce, quirlt dieſe mit dem 
Gänſeblut ab, vermiſcht ſie mit dem Obſte und dem Gänſeklein, läßt 
das Ganze noch einige Male aufkochen und tiſcht es mit Klößen nach 
No. 41 auf. 


514. Gänſeklein mit Aepfeln. Man koche geſchälte, in Vier: 
tel geſchnittene und von den Kerngehäuſen befreite Aepfel in etwas 
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Waſſer mit Zucker und in feine Streifen geſchnittener Citronenſchale auf 
gelindem Feuer ziemlich weich. Dann vermiſche man den Saft der Aepfel 
mit der durchgeſeihten und abgeſetteten Brühe des nach No. 510 weich— 
gekochten Gänſekleins, füge ein wenig Citronenſaft oder Eſſig, einige 
feingeſtoßene Mandeln und etwas Braunmehl hinzu, koche hiervon eine 
ſeimige Sauce, färbe dieſe mit ein paar Tropfen Zucker-Jüs bräunlich, 
vermiſche ſie mit den Aepfeln und dem Gänſeklein, thue gutgereinigte 
und in Brühe rund aufgequollene Corinthen hinzu und laſſe das Ganze 
auf gelindem Feuer ſiedendheiß werden. 


515. Weißſauer von Gans. Man koche 4 zerhackte Kalbs⸗ 
füße in etwa 3 Quart Waſſer langſam recht weich und gieße die Brühe 
durch ein Sieb davon ab. Daun lege man eine recht ſauber vorbereitete 
Gans in eine paſſende Caſſerole, gieße die Brühe von den Kalbsfüßen, 
etwas Eſſig und ſo viel Waſſer darüber, daß die Gans damit bedeckt iſt, 
laſſe ſie kochen, ſchäume ſie gut aus, füge etwas Salz, einige Zwiebeln, 
2 Lorbeerblätter, Pfeffer, einige Gewürznägel, die Schale einer halben 
Citrone, ein wenig Thymian, Baſilikum und Eſtragon hinzu, laſſe die 
Gans zugedeckt auf gelindem Feuer langſam ziemlich weichkochen und in 
der Brühe verkühlen, nehme ſie heraus und ſchneide ſie nach dem Erkal— 
ten in hübſche Stücke. Man kann die Gans auch, ehe man ſie kocht, in 
Stücke ſchneiden und hauen, doch werden dieſe nicht ſo ſauber, als die 
von der nach dem Kochen zerlegten Gans. Die Brühe befreie man von 
dem Fett, gieße ſie durch ein Sieb, vermiſche ſie mit dem noch nöthigen 
Salz und etwas franzöſiſchem Eſſig, färbe ſie mit ein wenig Zucker-Jüs 
gelb und kläre fie mit dem Weißen einiger Eier nach der in No. 36 gez 
gebenen Anweiſung, laſſe ſie durch eine aufgeſpannte Serviette klar durch— 
laufen und gieße fie auf das in einen Topf oder ein Glas gelegte Gänſe⸗ 
fleiſch, welches damit bedeckt ſein muß. Wenn man das Weißſauer 
längere Zeit aufbewahren will, ſo gieße man, nach dem die Gallerte er— 
ſtarrt ift, etwas Hammel- oder Rindertalg darüber. — Statt ber Kalbs— 
füße kann man ſich zur Bereitung der Gallerte zum Weißſauer auch der 
Gelatine bedienen. Man kocht alsdann die Gans nur mit Waſſer und 
den übrigen oben angegebenen Zuthaten weich, thut hierauf 5—6 Loth 
in kaltem Waſſer erweichte Gelatine zur völligen Auflöſung in die heiße 
Gänſebrühe und verfährt dann weiter wie oben. 


516. Gans in Gelee. Die Gans wird wie in der vorigen 
Nummer gekocht und nach dem Erkalten in ſaubere Stücke ohne Knochen 
geſchnitten. Von der Brühe bereite man, wie zum Weißſauer, eine 
klare Gallerte. Dann begieße man den Boden einer runden oder langen 
Form nur dünn mit dieſer Gallerte, laſſe fie erſtarren, belege den Bo⸗ 
den der Form zierlich mit Krebs ſchwänzen, türkiſchem Weizen, Pfeffer: 
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gurken, dem Weißen hartgekochter Eier ꝛc., beträufle bie Verzierung 
wiederholt mit ein wenig Gallerte, damit ſie ſich befeſtige, und gieße 
dann in der Dicke eines halben Fingers Gallerte darüber. Wenn dieſe 
erſtarrt iſt, ordne man das Gänſefleiſch mit dazwiſchengelegten geſchnit— 
tenen Pfeffergurken und Kapern im Kranze in die Form und fülle dieſe 
mit Gallerte. Nachdem die Gallerte vollſtändig erſtarrt iſt, halte man 
die Form einen Augenblick in warmes Waſſer, trockne ſie ab und ſtürze 
den Inhalt behutſam auf eine Schüſſel aus. 


917. Roulade von Gans. Die ſauber vorbereitete und ge: 
waſchene, doch nicht ausgenommene Gans wird ausgebeint (ſiehe in der 
Einleitung den Artikel: Desoſſiren), mit einer Farce nach No. 11, 
welche mit würfeliggeſchnittenem Speck, Pökelzunge und Pfeffergurken 
vermiſcht iſt, fingerdick beſtrichen, der Länge nach feſt zuſammengerollt, 
zugenäht, in ein reines Tuch oder in Papier gewickelt, mit Bindfaden 
umſchnürt und mit den gewaſchenen, zerhauenen Knochen der Gans, der 
ausgekochten Brühe von 2 Kalbsfüßen, etwas Waſſer oder dünner Fleiſch— 
brühe, Salz, Gewürz, Lorbeerblättern, etwas Eſſig, Wein, Zwiebeln, 
Thymian und Baſilikum weichgekocht, nach dem Verkühlen zwiſchen 2 
Schüſſeln oder Bretchen auf die bekannte Weiſe gepreßt, kalt ausge— 
wickelt, von dem Bindfaden befreit und in Scheiben geſchnitten. Der 
entfettete Fond wird mit Eiweiß geklärt (ſiehe No. 36) und, nachdem er 
erſtarrt iſt, zum Garniren der Gans verwendet. — Man kann die Rou— 
lade auch warm mit einer Gurken⸗Sauce nach No. 85 geben. 


518. Pokelgans und Spickgans. Man ſchneidet die gerei- 
nigte Gans in 4 Stücke (die beiden Keulen, die Bruſt und den Rücken), 
reibt ſie mit Salz und Salpeter gut ein, legt ſie feſt in ein Geſchirr, 
deckt einen beſchwerten Deckel darüber und verwahrt ſie an einem kühlen 
Orte. Nach 5—6 Tagen kann man die Keulen und den Rücken in 
Waſſer mit dem noch nöthigen Salz, Zwiebeln, Wurzeln und Gewürz 
weichkochen, und zu Gemüſen, als: Grünkohl, Sauerkohl ꝛc., geben. Die 
Bruſt wird abgetrocknet, in Papier gewickelt und geräuchert. 


519. Ragout von Gans mit Gurken. Hierzu kann man die 
Reſte gebratener Gänſe verwenden. Man ſchwitzt eine gehackte Zwiebel 
in Butter oder Gänſefett weich, thut ein paar Löffel Mehl dazu, röſtet 
es gelblich, füllt leichte Bouillon und ein wenig Zucker-Jüs oder Bra⸗ 
ten⸗Jüs und das nöthige Waſſer darauf und verkocht es mit Eſtragon— 
Eſſig, Pfeffer, Salz, ein wenig Zucker und einem Glaſe Wein zu einer 
wohlſchmeckenden, ſeimigen Sauce, legt den in Stücke geſchnittenen 
Gänſebraten hinein und läßt ihn ſiedendheiß werden. Recht paſſend 
dazu ſind geſchmorte Gurken. Die Gurken werden geſchält und der 
Länge nach in 4 Theile geſchnitten, von den Kernen befreit und in Stücke 
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von beliebiger Größe geſchnitten; nachdem dieſe abgerundet und eine 
Stunde eingeſalzen ſind, werden ſie abgetrocknet, in gelber Butter mit 
ein wenig Eſſig und einer Priſe Pfeffer auf gelindem Feuer langſam 
weichgeſchmort, und entweder mit ein wenig brauner Sauce vermifcht 
und beſonders angerichtet zu dem Ragout ſervirt, oder ohne Weiteres 
mit dem Ragout vermiſcht. 


520. Gänſeleber, gebraten. Die Leber wird in dicke Scheiben 
geſchnitten, mit Salz und Pſeffer gewürzt, in Mehl gewendet, mit Ei 
und geriebener Semmel panirt, in Butter ſchön gelbbraun und gate, 
aber ſaftig gebraten, angerichtet und mit etwas darunter gegoſſener 
guter Jüs aufgetiſcht. In Ermangelung guter Jüs kann man die But⸗ 
ter, in welcher die Leber gebraten iſt (vorausgeſetzt, daß dieſelbe nicht 
zu braun geworden), mit ein wenig Fleiſchbrühe vermiſchen, dies kurz 
einkochen laſſen und unter die Leber gießen. 


521. Gänſeleber, ſautirt. Eine große fette Gänſeleber ſchneide 
man in fingerdicke, gleichförmige Scheiben, lege dieſe in eine mit Butter 
ausgeſtrichene Pfanne, beſtreue ſie mit Salz und weißem Pfeffer und 
mache ſie auf nicht zu ſtarkem Feuer in etwa 5 Minuten gar. Sollte 
die Leber dabei ſo weich werden, daß man ſie nicht umwenden kann, 
ohne ſie zu zerreißen, ſo ſetze man ſie, nachdem ſie ein paar Minuten 
auf dem Feuer geſtanden hat, gut zugedeckt in einen Ofen und laſſe ſie darin 
vollends gar werden, richte ſie auf eine Schüſſel im ſchönen Kranze an, 
glacire ſie mit Fleiſchglace und gebe eine Champignons- oder Trüffel⸗ 
Sauce in die Mitte. 


XIV. Von der Ente. 


522. Gebratene Ente. Dieſe wird wie die Gans in No. 508 
bereitet. 14—2 Stunden ift ihre Bratzeit. Wenn fie nicht ſehr fett ift, 
muß man die Ente mit Butter braten. 


523. Gedämpfte Ente. Man laſſe etwas Butter in einer zur 
Ente paſſenden Caſſerole gelb werden, brate die Ente auf beiden Seiten 
der Bruſt auf nicht zu ſtarkem Feuer gelbbraun, kehre ſie um, ſalze ſie, 
füge einige Mohrrüben, etwas Sellerie, eine Zwiebel, einige Gewürz— 
nelken und Pfefferkörner nebſt ein wenig leichter Fleiſchbrühe oder Waſ— 
ſer hinzu und dämpfe ſie, dann und wann ein wenig Waſſer nachgießend, 
gut zugedeckt unter fleißigem Begießen in kurzem Fond auf gelindem 
Feuer oder im Ofen weich. Der mit ein wenig Waſſer von der Caſſe— 
role losgerührte, abgefettete und durchgegoſſene Fond wird mit ein wenig 
Braunmehl ſeimig verkocht und als Sauce zur Ente gegeben. 


524. Braiſirte Ente. Beſonders ſchmackhaft iſt die Ente, 
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wenn ſie in einer Braiſe (ſiehe in der Einleitung den Artikel: Braiſe) 
weichgekocht wird. Man giebt fie als Beilage zu weißen Rüben, Grün: 
kohl, Kaſtanien, Wirſingkohl, Rothkohl ꝛc., und ſchneidet fie, wenn man 
es nicht vorzieht, ſie ganz auf den Tiſch zugeben, in ſaubere Stücke, macht 
ſie in dem entfetteten und durchgegoſſenen Braiſenſond, welcher mit ein 
wenig Weißmehl ſeimig eingekocht und mit etwas Fleiſch- oder Zucker⸗ 
Jüs bräunlich gefärbt iſt, heiß und legt ſie um das angerichtete Ge— 
müſe herum. 


525. Farcirte Ente mit Maronen. Die Ente wird gerei— 
nigt und geſengt, aber nicht ausgenommen, gewaſchen, abgetrocknet und 
ausgebeint (ſiehe in der Einleitung den Artikel: Desoſſiren), inwendig 
geſalzen und gepfeffert, mit einer Farce nach No. 11, welche etwas halt— 
bar fein muß und nach Belieben mit würfelig geſchnittener gekochter 
Pökel-Rinderzunge vermiſcht ſein kann, nicht zu ſtark gefüllt, zugenäht, 
in Papier eingewickelt, mit Bind faden geſchnürt und mit den gewa— 
ſchenen und zerſchlagenen Knochen der Ente in einer nicht zu ſtark ge— 
ſalzenen Braiſe langſam weichgekocht. Dann lege man die Ente in eine 
andere Caſſerole, nehme das Fett von dem Braiſenfond rein ab, gieße es 
auf die Ente und erhalte dieſe darin warm. Den Fond gieße man durch 
ein feines Sieb, färbe ihn mit etwas Fleiſch- oder Zucker-Jüs braun 
und koche ihn mit ein wenig in Butter gelbgeſchwitztem Mehl zu einer 
ſeimigen Sauce ein. Die zuvor abgeſchälten und durch Abbrühen von 
der Haut befreiten Maronen (zu einer Ente etwa 1 Pfund Maronen) 
dünſte man mit etwas von der Sauce und ein wenig Butter auf gelin— 
dem Feuer weich und ſüße ſie mit Zucker. Beim Anrichten ziehe man 
den Faden aus der Ente, ſchneide ſie in Scheiben, richte ſie auf eine 
lange Schüfſſel an, glacire fte mit Fleiſchglace oder gieße etwas Sauce 
darüber, lege die Maronen auf beide Seiten der Ente und gebe die ſie— 
dendheiß gemachte Sauce, unter welche man nach Belieben ein wenig 
Zucker miſchen kann, in einer Sauciere daneben auf den Tiſch. 


526. Noulade von Ente wird wie die Roulade von Gans nach 
Anweiſung der No. 517 gemacht; auch bereitet man: 


527. Weißſauer von Ente nach No. 515. 
528. Ente in Gelee nach No. 516. 

529. Pökel⸗Ente nach No. 518. 

530. Ragout von Ente nach No. 519. 


531a. Geſchmorte Ente. Nachdem die Ente wie zum Braten 
vorbereitet iſt, wird ſie in Mehl umgewendet, in Butter auf beiden 
Seiten der Bruſt und dem Rücken braungebraten und mit wenig Waſſer 


Fleiſch und Geflügel. 187 


und einem Glaſe Wein, einer Zwiebel, Gewürz und etwas Salz unter 
öfter wiederholtem Begjeßen auf gelindem Feuer weichgeſchmort. Die 
entfettete Brühe wird nach Bedarf mit Bouillon oder Waſſer verdünnt, 
mit ein wenig Citronenſaſt und Sardellenbutter abgeſchärft und durch 
ein Sieb gegoſſen. 

531b. Salmi von Ente. Man dämpfe oder brate hierzu eine 
Ente weich und ſchneide ſie nach dem Erkalten in hübſche Stücke. Sämmt: 
liche Knochen und Abfälle von der Ente ſtoße oder zerhacke man fein, 
ſetze ſie mit einigen Gläſern Rothwein, dem abgefetteten Fond der Ente, 
etwas brauner Fleiſchbrühe (Jüs), einem halben Lorbeerblatt, zwei 
Schalotten und einigen Pfefſerkörnern auf das Feuer und laſſe das 
Ganze eine halbe Stunde ſacht kochen. Man ſeihe hierauf die Brühe 
durch ein Tuch, vermiſche ſie mit etwas brauner Coulis (No. 68), koche 
dies auf ſtarkem Feuer unter beſtändigem Rühren ziemlich dick ein, 
würze die Sauce mit dem nöthigen Salz, ein wenig Citronenſaft und 
einer Priſe Zucker, gieße ſie auf die geſchnittene Ente, laſſe das Salmi 
ſiedendheiß werden, richte es auf eine Schüſſel an und garnire es mit in 
Butter gelbgebratenen dreieckigen Semmel-Croutons oder mit Halb— 
monden von Blätterteig. Nach Belieben kann man auch einige Trüffeln, 
die geſchält, iu Scheiben geſchnitten und mit etwas Wein und Fleiſch— 
brühe gar und kurz eingekocht ſind, unter das Salmi miſchen. 


XV. Don dem Faſan. 


532. Gebratener Faſan. Der Faſan wird behutſam gerupft, 
wobei man die Haut nicht zerreißen darf, leicht geſengt, reinlich ausge— 
nommen und mit einem Tuche ausgewiſcht. (Gewaſchen wird der Faſan 
nicht.) Dann haut man die Füße halb und den Hals mit dem Kopfe 
ganz, doch nicht zu kurz ab, zieht den Faſan mit Bindfaden zu ſchöner 
Form zuſammen, überbindet ihn mit geſalzenen Speckplatten, oder ſpickt 
ihn ſauber mit feinem Speck und bratet ihn mit Butter zu ſchöner Farbe. 
Wenn der Ofen die richtige Hitze hat, ſo iſt der Faſan in einer guten 
halben Stunde vollkommen gar und ſaſtig. Die Jüs zum Faſan be: 
reitet man von dem mit ein wenig Jüs oder Bouillon losgerührten 
Bratenſatz aus der Pfanne, welchen man durch ein Sieb gießt, abfettet 
und mit ſehr wenig gelbgeſchwitztem Mehl ſchwachſeimig einkocht. Häufig 
garnirt man den angerichteten Faſan mit Brunnenkreſſe, welche mit 
Salz und wenig Eſſig vermiſcht wird. Auch ijt es an manchen Or: 
ten Sitte, den mit einer Papierkrauſe umgebenen Kopf nebſt den in eine 
Manſchette geſteckten Schwanzfedern des Faſan oben und unten auf die 
Schüſſel zu legen. Sehr zu empfehlen iſt dieſe Sitte freilich nicht. 


533. Gefüllter Faſan mit Trüffeln. Man fülle den wie zum 
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Braten vorbereiteten Faſan mit einer Leberfarce und Trüffeln, wie den 
Puter in No. 497, nähe ihn zu und dämpfe ihn mit gewürzter Brühe 
nach Angabe der No. 497 zu ſchöner Farbe und gar. Er muß der Fül— 
lung wegen länger dämpfen, als ein ungefüllter Faſan. Der Fond 
wird entfettet, mit Bouillon ein wenig verdünnt, wenn er zu kurz ein⸗ 
geſchmort iſt, mit ganz wenig Weiß- oder Klarmehl ſeimig verkocht und 
durch ein Sieb gegoſſen. ; 


534. Salmi von Faſanen. Man brate ober dämpfe hierzu 
die Faſanen recht ſaftig gar, ſchneide ſie nach dem Erkalten in ſaubere 
Stücke und ordne dieſe in eine Caſſerole. Die Knochen und Abfälle von 
den Faſanen ſtoße man fein, koche ſie mit etwas brauner Fleiſchbrühe 
nebſt einigen Schalotten, einem halben Lorbeerblatt und einer Priſe 
Pfeffer eine halbe Stunde langſam aus, ſeihe die Brühe nebſt dem Fond 
der Faſanen durch eine Serviette, nehme das Fett davon rein ab, koche 
die Brühe auf ſtarkem Feuer ziemlich kurz ein, vermiſche ſie mit etwas 
brauner Coulis nach No. 68, füge ein Glas guten Madera hinzu, koche 
die Sauce unter fortwährendem Rühren ziemlich dick ein, miſche das 
nöthige Salz, ein wenig Citronenſaft und eine Priſe Zucker darunter 
und gieße ſie auf die Faſanſtücke. Man mache das Salmi im Bain-marie 
recht heiß, richte es, die Stücke zierlich aufeinander legend, ſauber an, 
gieße die Sauce darüber und garnire es mit coteletteförmig- oder drei: 
eckiggeſchnittenen, in Butter ſchön gelbgebratenen Semmelſchnitten. 
Ein Zuſatz von geſchälten, dünnſcheibiggeſchnittenen und in Bouillon 
oder Jüs und Wein gar und kurz eingekochten Trüffeln macht dieſes vor: 
treffliche Gericht noch ſchmackhafter. 


535. Sauté von Faſanen. Man wählt hierzu junge Faſanen, 
ſchneidet von dieſen die Keulen mit der Haut ab, löſt die Brüſte, nad: 
dem man die Haut davon abgezogen hat, von den Bruſt- und Flügel— 
knochen ab, nimmt die kleinen Bruſtfilets (Filets mignons) heraus, 
ſchlägt die großen Filets mit der Fläche eines Hackmeſſers leicht ein 
wenig breit, befreit ſie auf die in No. 484 angegebene Weiſe von der 
feinen Haut, beſchneidet ſie zu ſchöner Form, ohne viel davon abzuſchnei⸗ 
den, und legt ſie dicht nebeneinander in ein flaches, mit geklärter Butter 
ausgeſtrichenes Geſchirr. Die Filets mignons legt man, nachdem man 
die Sehnen aus denſelben herausgezogen hat, zu je 2 und 2 zuſammen, 
klopft ſie ein wenig breit, ſtutzt ſie zu der Form der Bruͤſte zu, legt ſie 
zu dieſen hinzu, gießt geklärte Butter darüber und bedeckt ſie mit einem 
rundgeſchnittenen Papierblatt. Die Gerippe der Faſanen ſtößt oder zer: 
hackt man, bratet fie mit ein wenig feinſcheibiggeſchnittenem Wurzel: 
werk und TUR Schalotte in Butter leicht an, läßt fie mit etwas leichter 
Fleiſchbrühe eine Stunde langſam kochen, gießt die Brühe durch ein 
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Tuch, entfettet fie, kocht fie ziemlich kurz ein, vermiſcht fte mit etwas 
brauner Coulis und einem Glaſe Madera, kocht die Sauce ſeimig ein, 
ſchärft ſie mit ein wenig Citronenſaft ab und erhält ſie im Bain-marie 
heiß. Von Weißbrod ſchneidet man ebenſoviele Scheiben, als man Fa— 
ſanenfilets hat, giebt ihnen die Form und Größe der letzteren, und 
bratet ſie in Butter goldgelb. Einige Minuten vor dem Anrichten be— 
ſtreut man die Faſanenfilets leicht mit Salz, macht ſie auf ſtarkem Feuer 
raſch gar (ſiehe in der Einleitung den Artikel: Sautiren), gießt die 
Butter davon ab, beſtreicht die Filets mit Fleiſchglace oder gießt ein 
wenig von obiger Sauce darüber und ſchwingt ſie damit um, richtet ſie 
mit den erwärmten und mit Fleiſchglace beſtrichenen Semmelſcheiben 
abwechſelnd im Kranze auf eine Schüſſel an und gießt die Sauce in die 
Mitte. Auch dieſes Gericht gewinnt durch den Zuſatz von Trüffeln an 
Wohlgeſchmack. (Siehe No. 534.) 


536. Faſankeulen zu Gemüſen. Die bei der Bereitung eines 
Sauté von den Faſanen abgeſchnittenen und auf nachſtehend angegebene 
Weiſe zubereiteten Keulen ſind zur Garnitur verſchiedener Gemüſe, be— 
ſonders zu Sauerkohl, Wirſingkohl und Linſen, ſehr gut zu benutzen. 
Man befreit zuerſt die Keulen von den Sehnen (ſiehe No. 494), hackt 
dann die Beine über dem Kniegelenke ab, nimmt den Knochen aus dem 
oberen Theil der Keule heraus, indem man einen leichten Hieb durch den 
Knochen dicht am Gelenke führt, den Knochen herausbiegt und ihn mit 
einem Meſſer vom Fleiſche ablöſt. Man ſteckt hierauf an die Stelle des 

Knochens ein Stück wie zum Schmorfleiſch gewürzten Speck in jede 
Keule, biegt die Keulen zuſammen, giebt ihnen eine hübſche Form, um- 
wickelt ſie mit Bindfaden oder ſtarkem Zwirn, damit ſie die gegebene 
Form behalten, legt ſie in eine Caſſerole, fügt etwas fette Fleiſchbrühe, 
ein wenig Fleiſch- oder Zucker⸗Jüs, ein wenig Salz, etwas Wurzelwerk, 
eine Zwiebel und einige Pfefferkörner hinzu, und kocht die Keulen auf 
gelindem Feuer langſam weich; entfettet dann die Brühe, gießt ſie durch 
ein Tuch, kocht ſie kurz ein, legt die von dem Bindfaden befreiten Keulen 
wieder hinein, läßt ſie heiß werden, glacirt ſie recht ſchön und legt ſie 
um das angerichtete Gemüſe. Man kann die weichgekochten Keulen auch, 
nachdem ſie etwas verkühlt ſind, in eine Miſchung von zerlaſſener But⸗ 
ter und Ei tauchen, in geriebener Semmel umwenden und auf dem 
Roſte über Kohlengluth zu ſchöner Farbe braten. 


53 7. Gratin von Faſan. Mau ſchneide die Bruſt eines recht 
ſaftig gebratenen und erkalteten Faſan in nicht zu dünne, kleinen Cote⸗ 
letten ähnliche Scheiben (Filets) und verfahre übrigens bei ber Zube— 
reitung dieſes Gratin, wie es in No. 378 angegeben iſt, bediene ſich 
jedoch zur Verzierung deſſelben nur kleiner Champignons und ſchwarzer 


190 Fleiſch und Gefliigel. 


Trüffeln. Damit die Faſanenfilets oben auf dem Gratin beim Gar— 
machen deſſelben nicht trocken werden, ſo bedecke man ſie ſehr gut mit 
Speckplatten, oder überziehe fie recht ſauber und glatt mit Farce. Man 
kann das Gratin auch noch auf eine andere Art bereiten, indem man den 
Boden einer gut mit Butter ausgeſtrichenen oder mit ſehr dünnen Speck— 
platten ausgelegten Cylinderform zuerſt mit Trüffelſcheiben verziert, 
dann die beſten Faſanenfilets mit etwas dazwiſchengeſtrichener Farce 
en miroton hineinlegt, hierüber eine Schicht Farce feſt in die Form hin— 
eindrückt, die Farce wieder mit einer Lage Fleiſch, Trüffeln und Cham— 
pignons bedeckt und ſo fortfährt, bis die Form ziemlich voll iſt. Man 
macht das Gratin im Bain-marie im Oſen gar, ſtülpt es auf eine Schüſ— 
ſel aus, beſeitigt die Speckplatten und das ausgetretene Fett, füllt eine 
nach No. 94 bereitete Trüffel⸗Sauce in die leere Mitte des Gratin und 
garnirt es ringsum mit kleinen Halbmonden von Blätterteig. Von den 
Knochen und Abfällen des Faſan bereitet man nach No. 534 eine Eſſenz, 
kocht dieſe zu Glace ein und vermiſcht ſie mit der Sauce. Das Fleiſch 
der Keulen kann man feinſtoßen, durch ein Sieb ſtreichen und unter die 
Farce miſchen. 


XVI. Pon dem Rebhuhn und dem haſelhuhn. 


538. Gebratenes Rebhuhn und Haſelhuhn. Das junge 
Rebhuhn wird wie anderes Geflügel zum Braten vorbereitet, aber nicht 
gewaſchen, ſondern nur mit einem Tuche ausgewiſcht, mit Bindfaden zu 
guter Form dreſſirt, mit Salz beſtreut, und, die Bruſt mit einem Wein— 
blatte und darübergelegter großer Speckplatte bedeckt, mit Butter im 
heißen Ofen 15—20 Minuten gebraten. Auch kann man die Bruſt mit 
feinem Speck ſpicken. Ebenſo vortrefflich wird das junge Rebhuhn, 
wenn man es weder ſpickt, noch mit Speckplatten belegt, ſondern in einer 
Caſſerole mit Butter auf beiden Seiten der Bruſt gelbbraun bratet, 
dann auf den Rücken legt, ſalzt und noch eine kurze Zeit im Ofen braten 
läßt. Je weniger Flüſſigkeit man darunter gießt, deſto beſſer wird das 
Rebhuhn. Die Jüs wird wie bei andern Braten aus dem mit ein wenig 
Bouillon abgekochten Bratenſatz bereitet. — Das Haſelbuhn, welches 
ſelten zu uns kommt, wird ebenſo gebraten. 


539. Gefülltes Rebhuhn mit Trüffeln wird wie No. 533, 
540. Salmi von 9tebbübnetn wie No. 534, 

541. Saute von Rebhühnern wie No. 535, 

542. Gratin von Rebhühnern wie No. 537 bereitet. 


543. Rebhühnerkäſe. Zu dieſer vortrefflichen kalten Speiſe 
kann man die alten Rebhühner, welche ſich nicht zum Braten eignen, vor— 
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theilhaft verwenden. Die Rebhühner werden ſo weich als möglich ge— 
dämpft, oder noch beſſer, in einer Braiſe weichgekocht. Von dem ent— 
fetteten und durchgegoffenen Fond wird mit recht dunkler Fleiſch-Jüs 
und dem nöthigen Weißmehl eine dicke braune Sauce gekocht. Das 
Fleiſch von etwa 6 Rebhühnern wird von Häuten und Sehnen befreit, 
feingehackt und mit 2 Pfund feiner Butter und 4 Pfund rohem, feinge— 
hacktem Kalb- oder Wildfleiſch im Mörſer feingeſtoßen und mit der er— 
kalteten Sauce zu einem dicken Brei zuſammengerührt, den man durch 
ein Sieb ſtreicht und mit 12 Loth geriebenem Parmeſankäſe, 8 Eidottern 
und dem nöthigen Salze genau vermiſcht, und in eine, wo möglich vier— 
eckige blecherne oder kupferne, dick mit Butter ausgeſtrichene und am Bo— 
den mit einem mit Butter beſtrichenen Papierblatte ausgelegte Form 
recht feſt eindrückt, auf der Oberfläche recht glatt ſtreicht und im Bain— 
marie in einem nicht zu heißen Ofen garbäckt. Wenn man mit einer 
Spicknadel hineinſticht und nichts von der Maſſe nach dem Herausziehen 
der Nadel an derſelben haftet, iſt ſie gar. Am andern Tage ſtürzt man 
den Rebhühnerkäſe aus der Form, ſchneidet die braune Oberfläche leicht 
ab, bindet einen oder zwei Bogen doppelt zufammengelegtes Papier feſt 
anſchließend ſo um den Käſe, daß das Papier ein wenig darüber hinweg— 
ragt, gießt geklärte Butter halbfingerdick auf den Käſe und läßt fie er: 
kalten und hart werden. Man ſchneidet beim Gebrauche den Rebhühner— 
käſe ſo in Scheiben, daß eine jede Scheibe einen Butterrand erhält, und 
richtet dieſe in ſchönem Kranze auf eine runde, oder in gerader Linie auf 
eine lange Schüſſel ſo an, daß die weißen Butterſtreifen, von der dun— 
keln Farbe des Rebhühnerkäſes abſtechend, einen guten Anblick gewäh— 
ren. Man garnirt den Rebhühnerkäſe mit gehacktem Aspic und ſauber 
geſchnittenen Aspic-Croutons. 


XVII. Von den Schnepfen. 


544. Gebratene Waldſchnepfe. Man rupft die Schnepfe, 
zieht ihr die Haut vom Kopfe, nimmt die Augen heraus und beſeitigt 
die Gurgel mit dem Schlunde; nachdem man dann die Schnepfe geſengt 
und ausgenommen hat, ſchneidet man ihr die Krallen von den Füßen ab 
und ſteckt den langen Schnabel, gleichſam als Speiler, durch die nach den 
Flügeln hinaufgeſchobenen Keulen derfelben. Auf die Bruſt der Schnepfe 
wird eine geſalzene Speckplatte mittelſt Bindfaden befeſtigt und die 
Schnepfe mit Butter im Ofen etwa eine halbe Stunde gebraten. Der 
Bratenſatz wird entfettet, mit etwas guter Jüs von der Pfanne losge⸗ 
rührt, durch ein Sieb gegoſſen und zur nöthigen Kürze eingekocht. — 
Die Eingeweide der Waldſchnepfe hackt man nach Beſeitigung des Ma: 
gens fein, vermiſcht ſie mit etwas geſchmolzener Butter, geriebener Sem— 
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mel, Salz, Pfeffer und Muskatnuß, ſtreicht dieſe Maſſe dick auf ge: 
röſtete Semmelſcheiben, legt dieſe auf ein mit Butter beſtrichenes flaches 
Geſchirr und macht ſie im Ofen raſch gar. Mit dieſen Schnepfenbroden 
garnirt man die angerichtete Schnepfe. — Die Becaſſinen und alle Ar: 
ten kleiner Schnepfen werden unausgenommen gebraten, jedoch muß man 
vorher den Magen mit dem Schlunde und der Gurgel herausziehen. 
Sie brauchen natürlich nicht ſo lange zu braten wie die Waldſchnepfe, 
und können auch in einer verdeckten Caſſerole auf nicht zu ſtarkem Feuer 
gebraten werden. Man legt die kleinen Schnepfen beim Anrichten auf 
gelbgebratene Semmelſcheiben und gießt den abgefetteten, mit ein wenig 
Jüs losgekochten Bratenſatz darunter. 


545. Salmi von Waldſchnepfen. Von gebratenen Wald— 
ſchnepfen, welche nach dem Erkalten in ſaubere Stücke geſchnitten ſind, 
wird nach Anweiſung der No. 534 ein Salmi bereitet. Von dem Eins 
geweide derſelben bereite man nach No. 544 Schnepfenbrode in drei— 
eckiger oder Halbmondform, und garnire das Salmi damit. 


546. Gratin von Becaffinen. Die Becaſſinen werden ſauber 
vorbereitet (wobei man ſich vor dem Zerreißen der Haut zu hüten hat) 
und ausgebeint. Dann bereitet man eine Farce wie in No. 378 und 
vermiſcht ſie mit den feingeſtoßenen und durch ein Sieb geſtrichenen 
Schalen gutgereinigter Trüffeln, den durchgeſtrichenen Eingeweiden der 
Schnepfen und nach Belieben mit etwas Parmeſankäſe. Man muß ein 
wenig von der Farce zur Probe backen. Iſt ſie nicht locker genug, ſo 
miſcht man etwas braune Sauce darunter. Die Schnepfen werden ge— 
ſalzen, mit Farce gefüllt, ſo zuſammengelegt, daß ſie ihre natürliche Ge— 
ſtalt wiedererlangen, und in Butter auf gelindem Feuer ſteifgemacht. 
Wenn ſie wieder erkaltet ſind, wird die Farce mit den Schnepfen um 
einen mit Speckplatten umgebenen und in die Mitte einer Schüſſel ge— 
ſetzten runden Ausſtecher dergeſtalt aufdreſſirt, daß dadurch ein Hügel 
gebildet wird, auf deſſen Oberfläche die Brüſte der Schnepfen ſichtbar 
ſein müſſen. Nachdem man dann das Gratin oben mit kleinen, gleich— 
rund zugeſtutzten Trüffeln verziert hat, bedeckt man das Ganze mit 
Speckplatten und Papier, und bäckt es in einem mäßig heißen Ofen gar. 
Iſt der Ofen ſo heiß, daß das Gratin Gefahr läuft, von unten zu braun 
zu werden, fo ſetzt man es in einem Bain-marie in den Ofen. Beim 
Anrichten beſeitigt man die Speckplatten, den Ausſtecher und das auf 
der Schüſſel und in der Höhlung der Mitte angeſammelte Fett, maskirt 
das Gratin mit etwas von der Trüffel⸗Sauce nach No. 94 und giebt 
die übrige Sauce mit den Trüffeln in die Mitte. Die gutgereinigten 
Köpfe der Schnepfen werden, nachdem man an Stelle der Augen weiße 
Farce hine ingeſtrichen und kleine Pfefferkörner oder ein rundes Stückchen 


Fleiſch und Geflügel. 193 


Trüffel hineingeſetzt hat, in Butter gargemacht und beim Anrichten als 
Verzierung zwiſchen die Schnepfen, die langen Schnäbel nach außen ge— 
kehrt, geſteckt. 


XVIII. Von der wilden Gans. 


547. Gebratene wilde Gans, Ragout ꝛc. davon. Nur die 
junge wilde Gans kann gebraten werden. Auch ſchmeckt ſie gedämpft 
mit dem Zuſatze von Zwiebeln, Gewürz und Kräutern ſehr gut. Als 
Ragout oder Salmi bereite man ſie nach Anweiſung der Nummern 519 
und 534. Die alte wilde Gans iſt ſehr zähe und hat gewöhnlich einen 
thranigen Geſchmack. Man kann ſie ſchmoren und marinirt ſie dann 
einen oder zwei Tage vorher. (Siehe in der Einleitung: Marinade.) 


XIX. Don der wilden Ente. 


548. Gebratene und geſchmorte wilde Ente, Salmi ꝛe. 
davon. Die wilde Ente liefert, wenn ſie jung und fleiſchig iſt und 
nicht thranig ſchmeckt, wie es häufig der Fall iſt, einen geſchätzten Bra— 
ten. Sie wird in Butter gebraten wie die zahme Ente oder geſchmort 
nach No. 531, und mit einer Sardellen- oder Kapern-Sauce gegeben; 
auch wird ſie als Ragout und Salmi nach No. 519 und 534 bereitet. 


XX. Don dem Auerhahn und dem Birkhafn. 


549. Geſchmorter Auerhahn; gebratener und geſchmor⸗ 
‚ter Birkhahn. Der Auerhahn wird gewöhnlich ein paar Tage vor 
dem Gebrauch in eine Marinade gelegt, alsdann mit nicht zu dicken ge: 
würzten Speckſtreifen durchzogen, oder wie ein Faſan geſpickt und in 
der mit etwas Jüs und einem Glaſe Wein ausgekochten Marinade ge— 
ſchmort. (Siehe No. 445.) 

Der Birkhahn wird, wenn er jung iſt, wie der Faſan zubereitet 
und gebraten. Iſt er alt, wird er wie der Auerhahn behandelt. 


XXI. von dem Crappen. 


550. Gebratener Trappe. Geſchmorte Trappenbruͤſte. 
Zum Braten eignet ſich nur der junge Trappe. Derſelbe wird vorbereitet 
und geſpickt oder ungeſpickt gebraten, wie der Puter in No. 494. — 
Von dem alten Trappen zieht man die ſehr zähe Haut ab, löſt die Brüſte 
von dem Bruſtknochen ab, klopft fie mit dem flachen Hackmeſſer, häutet 
und ſpickt ſie wie Fricandeaux, legt ſie auf einige Tage in eine Mari⸗ 
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nade und ſchmort jie dann in einer würzhaften Brühe, bie man von ben 
mit Jüs ausgekochten Ingredienzien der Marinade bereitet hat, nach 
Angabe der No. 445 weich. Die dazu nöthige Jüs bereitet man nach 
No. 34 von dem Knochengerippe des Trappen. Man kann auch bie 
Brüſte ganz einfach, ohne ſie zuvor marinirt zu haben, in Butter und 
Jüs in kurzem Fond weichſchmoren. In beiden Fällen giebt der abge: 
fettete, durch ein Sieb gegoſſene, mit Jüs hinreichend verdünnte und 
mit etwas Weißmehl und einem Glaſe Madera ſeimig verkochte Fond 
eine kräftige Sauce. 


551. Ein Pain von Trappe. Hierzu löſt man das Fleiſch 
von den Keulen und dem Gerippe des Trappen ab, deſſen Brüſte nach 
Angabe der vorigen Nummer geſchmort wurden, und ſchabt es aus Häu— 
ten und Sehnen; ebenſo ſehnt man eine kleine Kalbs- oder Schweine— 
leber aus. Dann ſchwitzt man einige in Scheiben geſchnittene Zwie— 
beln und Schalotten in Butter weich, fügt die Hälfte des Fleiſches und 
der Leber hinzu, ſchwitzt dies auf dem Feuer kurz ein und hackt es mit 
dem rohen Fleiſch und der rohen Leber zufammen ſehr fein. Hierauf 
ſchält man einige Semmeln ab, weicht ſie in Waſſer ein, drückt ſie gut 
aus und rührt ſie mit etwas Butter auf dem Feuer zu einem ſteiſen 
Teige ab. Von dieſem Semmelteige nimmt man etwa ſo viel, als ein 
Drittel der Fleiſch- und Leber-Maſſe beträgt, fügt ebenſoviel feinge— 
hacktes friſches Schweinefett oder ſchwachgeräucherten Speck, eine gleiche 
Quantität geriebenen Parmeſankäſe, das Fleiſch und die Leber, Salz, 
gemiſchtes Gewürz (ſiehe das alphabetiſche Regiſter) und 3 bis 4 ganze 
Eier hinzu, rührt oder ſtößt Alles gut untereinander, ſtreicht es durch 
ein Sieb, miſcht nach Belieben Trüffeln, welche gut gereinigt, geſchält, 
in Fleiſchbrühe und Wein gar und kurz eingekocht und würfeliggeſchnit— 
ten ſind, nebſt den feingeſtoßenen und durch ein Sieb geſtrichenen Scha— 
len derfelben unter die Farce, drückt dieſe in eine mit Speckplatten aus⸗ 
gelegte oder mit Butter ausgeſtrichene und am Boden mit einem runden 
Papierblatte ausgelegte Form feſt ein, und bäckt den Pain in einem 
Bain⸗marie im Ofen gar. Man ſtürzt den Pain nach dem Erkalten aus 
der Form, ſchneidet ihn in hübſche Scheiben und garnirt ihn mit Aspic. 


XXII. Don dem Krammetsvogel und von der Lerche. 


552. Gebratene Krammetsvögel. Von den ſauber gerupften 
Krammetsvögeln ſchneidet man die Flügel im erſten Gelenke ab, zieht 
ihnen die Haut von den Köpfen, drückt die Augen heraus, beſeitigt den 
untern Theil des Schnabels und die Gurgel, ſtutzt die Krallen vön den 
Füßen ab, biegt die Füße nach innen um die Keulchen, ſteckt dieſe ſo in⸗ 
einander, daß ſie ein Kreuz bilden, biegt den Kopf nach dem Keulchen 
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herum, ſteckt die Spitze des linken Keulchens durch die Augenhöhle und 
ſengt endlich die Vögel leicht ab. Hierauf läßt man Butter in einer 
Caſſerole gelb werden, legt die Vögel hinein, ſalzt fie und bratet ſie zu— 
gedeckt auf nicht zu ſchwachem Feuer zuerſt auf der Bruſt und dann auf 
dem Rücken zu ſchöner goldgelber Farbe. In etwa 15 Minuten ſind 
die Vögel gar. Man kann dieſelben auch unter fleißigem Begießen im 
heißen Ofen braten und auch einige feingeſtoßene Wachholderbeeren da— 
ranthun. Sind die Vögel angerichtet, ſo gießt man Butter, in welcher 
etwas geriebene Semmel gelbbraun gebraten worden, darüber; den Bra— 
tenſatz von den Vögeln kocht man mit ein wenig Jüs von der Caſſerole 
los, fettet ihn ab und gießt ihn durch ein Sieb unter die Vögel. Manche 
nehmen die Vögel bei der Vorbereitung aus; gewöhnlich werden ſie 
aber unausgenommen gebraten. 


553. Gebratene Lerchen. Die Lerchen werden zum Braten 
vorbereitet wie die Krammetsvögel und in Butter zuerſt auf der Bruſt, 
dann auf dem Rücken in etwa 12 Minuten zu ſchöner Farbe und garge— 
braten. Wenn ſie angerichtet ſind, werden ſie wie die Krammetsvögel 
mit in Butter gelbgebratener Semmel überzogen. Man kocht den Bra⸗ 
tenſatz der Lerchen mit ein wenig Jüs oder Bouillon auf und gießt ihn 
unter die Vögel. 


554. Gratin von Krammetsvögeln. 


555. Gratin von Lerchen. Beide werden wie das Gratin 
von Becaſſinen in No. 546 zubereitet. Den Rand der Schüſſel garnire 
man beim Anrichten mit kleinen Halbmonden von Blätterteig. 


VII. Abſchnitt. 
Von der Zubereitung der Gemüſe. 


Allgemeine Bemerkungen. 


Man laſſe die friſchen Gemüſe, nachdem ſie verleſen oder geputzt 
ſind, nicht lange wäſſern, ſondern waſche ſie nur gut ab; durch das 
Wäſſern verlieren ſie an ihrem Geſchmack. — Solche Gemüſe, welche 
leicht trocken und ſchwärzlich werden, wenn man ſie nicht bald nach dem 
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Putzen unb Waſchen kocht, wie z. B. Mohrrüben und Kohlrüben, bedede 
man nach ihrer Vorbereitung bis dahin, wo ſie gekocht werden, mit einem 
feuchten Tuche. — Die Gemüſe, welche man blanchirt, um ihnen den 
ſtrengen Geſchmack zu benehmen, wie z. B. Weißkohl, Wirſingkohl und 
Grünkohl, koche man in vielem Waſſer ab, damit der obengenannte Zweck 
auch erreicht werde. Ein wenig kohlenſaures Natron an das zum Blan— 
chiren beſtimmte Waſſer gethan, ſoll ein vortreffliches Mittel ſein, den 
Gemüſen die blähenden Eigenſchaften zu entziehen, auch beſördert es das 
Weichwerden der Gemüſe. — Hülſenſrüchte müſſen mit weichem Waſſer 
gekocht werden. Kocht dabei das Waſſer ſo ſehr ein, daß etwas nachge— 
goſſen werden muß, ſo gieße man nur kochendes, nie kaltes Waſſer hinzu. 


Wenn man einen ziemlich abgekühlten Ofen hat, ſo koche man die 
Gemüſe, welche lange Zeit kochen müffen, als: Wirſingkohl, Weißkohl, 
Rothkohl, Rüben, Bohnen, Erbſen, Linſen, Backobſt ꝛc., auf ſtarkem 
Feuer an, decke ſie mit Papier und Deckel gut zu, und laſſe ſie in dem 
Ofen weichkochen. Der Ofen muß jedoch noch ſo warm ſein, daß die 
Gemüſe ununterbrochen, wenngleich nur langſam, darin kochen. Weiß— 
kohl, Grünkohl, Wirſingkohl koche man mit gutem Rindsſett, nicht mit 
Butter. Sauerkohl wird mit Schweine- oder Gänſefett, Rothkohl mit 
Speck oder Schweinefett am ſchmackhaſteſten gekocht. 

Die Gemüſe werden größtentheils mit Mehl ſeimig gekocht; es iſt 
jedoch nicht anzuempfehlen, Klarmehl (d. h. Mehl, welches mit etwas 
Waſſer klargerührt iſt) dazu anzuwenden; die Gemüſe, welche mit Klar: 
mehl ſeimig gemacht werden, ſchmecken nie ſo gut, als ſolche, welche mit 
in Butter geſchwitztem Mehl ſeimig gebunden werden. 


Man vermeide das Umrühren ſolcher Gemüſe, welche dadurch zer— 
rührt werden können, als z. B. der Mohrrüben, Bohnen, grünen Erb— 
ſen ꝛc.; man ſchwenke ſie in der Caſſerole um, wenn man ſie mit ihrer 
Sauce vermiſcht, mit Eiern abzieht, oder auf dem Feuer heiß macht. 

Geſchieht es einmal, daß das Gemüſe anbrennt, ſo mache man kei— 
nen Verſuch, daſſelbe durch den Aufguß von Flüſſigkeit vom Verderben 
retten zu wollen. Man ſchütte es vielmehr ſogleich in ein anderes Ge— 
fäß, ohne von dem angebrannten Satz etwas loszurühren, und thue, 
wenn es noch nicht weichgekocht war, von Neuem ſiedende Fleiſchbrühe 
oder Waſſer hinzu. 

556. Kartoffeln in der Schale. Die Kartoffeln werden, nach⸗ 
dem fie febr rein gewaſchen find, mit kaltem Waſſer auſgeſetzt und fo 
lange gekocht, bis ſie beinahe gar ſind. Dann gieße man das Waſſer 
ab, decke ein reines, zuſammengeballtes Tuch und außerdem noch den 
Deckel der Caſſerole oder des Topfes über die Kartoffeln und laſſe ſie 
auf einer heißen Stelle vollends weichdämpſen. Mau macht gewöhnlich 
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mit dieſen Kartoffeln nicht ſo viele Umſtände, ſondern kocht ſie in Waſſer 
vollkommen weich, doch iſt die oben angegebene Art, die Kartoffeln gar— 
zudämpfen, vorzüglich bei den Sorten zu empfehlen, welche lange vor 
dem Weichwerden der Mitte platzen und zerkochen. Der Verſchluß durch 
Tuch und Deckel muß jedoch ſo feſt ſein, daß kein Dampf entweichen 
kann. — Vorzüglich gut ſchmecken die Kartoffeln, wenn man einen Löf— 
fel Kümmel (Karbe) in ein reines Läppchen bindet und mit den Kar— 
tofſeln kocht. — Viele wollen behaupten, daß durch einen Zuſatz von 
derte Salz beim Kochen der Kartoffeln das Aufplatzen derſelben verhin— 
ert werde. 


557. Peterſilien⸗Kartoffeln. Die Kartoffeln werden roh ge— 
ſchält, in Scheiben oder Stücke geſchnitten und in Waſſer mit Salz bei— 
nahe gargekocht. Während dieſer Zeit ſchwitze man eine feingehackte 
Zwiebel mit ein paar Löffel Butter oder Bouillonfett, miſche etwas 
Mehl darunter, gieße Rindfleiſchbrühe hinzu, koche hiervon eine fchwach— 
ſeimige Sauce und thue etwas Pfeffer, Salz, gehackte Peterſilie, nach 
Belieben anch ein wenig feingehackten Majoran daran. Dann gieße man 
das Waſſer von den Kartoffeln ab, vermiſche dieſe mit der Sauce und 
laſſe ſie darin vollends weichkochen. 


558. Peterſilien⸗Kartoffeln auf eine andere Art. Die Kar⸗ 
toffeln werden in der Schale abgekocht, raſch abgeſchält, in Scheiben ge— 
ſchnitten, in einer Sauce, welche man wie die in voriger Nummer, nur 
ein wenig dicker zubereitet hat, umgeſchwenkt und auf gelindem Feuer 
fiedendheiß gemacht. 


559. Saure Kartoffeln. Man ſchneide etwas Speck würfelig, 
brate ihn mit einigen ebenſo geſchnittenen Zwiebeln gelblich (ſ. No. 26), 
miſche ein paar Löffel voll Mehl darunter, laſſe dieſes hochgelb ſchwitzen, 
fülle etwas Fleiſchbrühe und Waſſer darauf, füge Eſſig, Salz, Pfeffer, 
etwas Zucker oder Syrup und ein wenig Zucker-Jüs hinzu, und koche 
hiervon eine dünnſeimige, braune, ſüß-ſäuerliche Sauce. Die roh ge: 
ſchälten, in Stücke geſchnittenen und in Waſſer mit Salz beinahe gar— 
gekochten Kartoffeln werden, nachdem das Waſſer davon abgegoffen wor— 
den, mit der Sauce vermiſcht und darin vollends weichgekocht. 

560. Kartoffeln mit Moſtrich⸗Sauce. Die in der Schale 
gekochten Kartoffeln werden abgeſchält, in Scheiben geſchnitten, mit einer 
Moſtrich⸗Sauce nach No. 79 vermiſcht und, nachdem ſie ſiedendheiß ge— 
macht ſind, angerichtet. 

561. Kartoffeln zu Fiſchen. Man ſchält die Kartoffeln rund 
und zu gleicher Größe, kocht ſie in Waſſer mit Salz langſam weich, 
gießt das Waſſer ab, thut ein gutes Stück Butter und nach Belieben 
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auch etwas feingehackte Peterſilie an die Kartoffeln und ſchwingt fie bez 
hutſam durch. : 


962. Gebratene Kartoffeln zur Garnitur des Fleiſches. 
Nachdem die Kartoffeln in der Schale abgekocht ſind, werden ſie abge— 
ſchält, gleichgroß und rund drefſirt und in einer eiſernen Pfanne mit 
Butter und leicht darüber geſtreutem Salze unter öſterem Umſchwen— 
ken zu ſchöner Farbe gebraten. — Man kann die Kartoffeln auch roh 
ſchälen und rund oder eiförmig dreſſiren, oder mit einem Ausdreher zu 
runden Kugeln formen, waſchen und abtrocknen und in einer Cafſerole 
in gelbzerlaffener Butter auf raſchem Feuer unter fortwährendem Um: 
ſchwenken gelbbraun braten, dann ſalzen, zudecken und auf einer heißen 
Stelle vollkommen gardünſten laſſen. Auch ſchält man die rohen Kar— 
toffeln ab, ſtutzt ſie walzenförmig zu, ſchneidet ſie in nicht zu dünne 
Scheiben, wäſcht und trocknet ſie ab, bäckt ſie in Backbutter gelbbraun 
und gar aus, beſtreut ſie mit Salz und läßt ſie bis zum Gebrauche warm 
ſtehen, was freilich nicht lange dauern darf, da ſie ſonſt weich und pel— 
zig werden. 


563. Gebratene (geröftete) Kartoffeln. Man brate feinwür⸗ 
felig geſchnittene Zwiebeln in Butter gelblich, thue die abgekochten und 
in Scheiben geſchnittenen Kartoffeln hinzu, ſchwenke ſie ſogleich um, 
damit die Zwiebeln oben kommen (ſonſt werden dieſe gleich braun oder 
ſchwarz), ſalze ſie und brate ſie unter öfterem Umſchwenken zu ſchöner 
gelbbrauner Farbe. Ein wenig feingepulverter Thymian giebt den Kar— 
toffeln einen eigenthümlichen Wohlgeſchmack, der ſich noch erhöhen läßt, 
wenn man Heringe, welche ausgewäfſſert, gut abgetrocknet, aus Haut 
und Gräten und in große Würfel geſchnitten ſind, mit den Kartoffeln 
bratet. — | 

Man kann auch die Kartoffeln, nachdem ſie roh geſchält, in nicht 
zu große Stücke geſchnitten und gewaſchen ſind, mit kaltem oder heißem 
Waffer auf's Feuer ſetzen und ein paarmal überkochen laſſen. Dann 
gießt man jte zum Abtropfen in einen Durchſchlag, läßt in einer paſſen— 
den kupfernen oder gußeißernen Bratpfanne ein gutes Stück Butter 
gelblich werden, thut die Kartoffeln hinein, fügt ein wenig Salz, eine 
kleine Zwiebel und ein wenig Fleiſchbrühe hinzu, bedeckt die Pfanne 
mit einem Deckel, und läßt die Kartoffeln auf nicht zu ſchwachem Feuer 
ſchmoren, bis die Flüſſigkeit kurz eingeſchmort iſt. Nun nimmt man den 
Deckel ab und läßt die Kartoffeln auf ſchwächerem Feuer eine gute halbe 
Stunde röſten, indem man ſie von Zeit zu Zeit mit einer kleinen eiſer— 
nen Schaufel oder mit einem ſcharfen Blechlöffel vom Boden der Pfanne 
abſticht und nach oben kehrt, ſo daß die Kartoffeln nach und nach eine 
gleiche hellbraune Farbe erhalten. Die auf dieſe Weiſe geröſteten Kar: 
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toffeln zerbröckeln zwar ſehr und erfordern viel Butter, ſchmecken aber 
ſehr gut. 


564. Geriebene Kartoffeln (Püree von Kartoffeln). Man 
ſchäle die rohen Kartoffeln, ſchneide fie in dicke Scheiben, waſche ſie- gut, 
koche ſie in Waſſer mit Salz weich, laſſe ſie aber nicht zerkochen, gieße 
das Waſſer davon ab, zerquetſche die Kartoffeln mit einer kleinen Reib— 
keule, rühre ſie mit ſiedendheißer Milch zu einem recht feinen dicken 
Brei, und vermiſche denſelben mit einem guten Stück friſcher Butter 
und dem nöthigen Salze. — Je ſchneller die Zubereitung der Kartoffeln 
beendigt wird, um ſo beſſer werden ſie. Einige Sorten Kartoffeln werden 
zähe, wenn ſie lange gerührt werden; bei dieſen beeile man ſich um ſo mehr. 
— Will man den Kartoffelbrei recht fein haben, fo verdünne man die Kar: 
toffeln mit Sahne und reibe den Brei durch einen feinen Durchſchlag. 


565. Gebackene Kartoffeln. Man koche etwa eine halbe Metze 
Kartoffeln, nachdem dieſelben roh geſchält, in Scheiben geſchnitten und 
gewaſchen worden, in Waſſer mit etwas Salz weich, gieße das Waſſer 
ab, zerdrücke die Kartoffeln, ſtreiche ſie ſo heiß als möglich durch ein 
Sieb, rühre ſie ſchnell mit 8 bis 12 Loth friſcher Butter, etwas Milch 
und dem nöthigen Salze auf dem Feuer zu einer feinen ſteifen Maſſe 
ab, vermiſche fie mit 4 bis 5 Eidottern, richte fie auf eine Schüſſel in 
Pyramidenform an, ſtreiche ſie recht glatt und backe ſie entweder einfach, 
ſo wie ſie ſind, nachdem ſie zuvor mit der Meſſerſpitze ſauber getupft 
worden, oder mit Parmeſankäſe beſtreut und mit Butter beträufelt im 
Ofen zu ſchöner Farbe. Man giebt dieſe Kartoffeln zu Schmorfleiſch, 
Fricandeaux ꝛc. 


566. Gebackene Kartoffeln auf eine andere Art. Wenn 
die Kartoffeln, wie in voriger Nummer, mit Butter, ein wenig Milch, 
Salz und Eidottern zu einer feinen Maſſe gerieben ſind, vermiſche man 
ſie mit dem zu einem recht ſteifen Schnee geſchlagenen Eiweiß von 6 Eiern, 
fülle ſie in eine mit Butter ausgeſtrichene und mit geriebener Semmel 
ausgeſtreute Form, backe ſie im mäßig heißen Ofen etwa eine Stunde 
und ſtürze ſie aus der Form auf eine Schüſſel. 


567. Beignets von Kartoffeln. Ungefähr einen Suppenteller 
voll geſchälter und in Scheiben geſchnittener Kartoffeln kocht man in 
Waſſer mit ein wenig Salz weich, gießt das Waſſer ab, zerdrückt die Kartof- 
feln mit einer kleinen Reibkeule, vermiſcht ſie fo heiß als möglich mit einem 
guten Eßlöffel voll Butter, einem ganzen Ei und etwas Salz, reibt ſie 
zu einem recht feinen Teige, thut dieſen auf ein Backblech, ſtreicht ihn 
zu einer etwa halbfingerdicken Platte aus und läßt ihn erkalten. Man 
ftit alsdann hiervon runde, ovale, dreieckige, coteletteförmige ꝛc. Stücke 


200 Gemüſe. 


aus, panirt dieſelben mit Ei und geriebener Semmel und bäckt ſie in 
heißer Backbutter ſchön goldgelb aus. Mit dieſen Beignets garnirt man 
Schmorfleiſch, Fricandeaur, Schinken 1c. — Hat man vom Tage vorher 
Kartoffeln, die in der Schale gekocht ſind, ſo reibe man ſie auf einem 
Reibeiſen fein, rühre zu etwa einem flachen Teller voll geriebener Kar— 
toffeln 4 Loth Butter zu Sahne, miſche ein ganzes Ei, Salz, Muskat⸗ 
nuß, nach Belieben anch etwas Parmeſankäſe und zuletzt die geriebenen 
Kartoffeln darunter, und bereite von dieſer Maſſe die Beignets wie oben. 


568. Kartoffeln & la Bechamel. Man ſchäle die rohen 
Kartoffeln walzenförmig, ſchneide ſie in nicht zu dünne Scheiben und 
koche ſie vorſichtig, daß ſie nicht zerfahren, in Waſſer mit Salz weich, 
gieße das Waſſer rein ab und vermiſche die Kartoffeln mit einer dicken 
Sauce Bechamel nach No. 97. 


569. Straßburger Kartoffeln. Man ſchneide einige Heringe 
aus Gräten und Haut und in große Würfel, lege ſie eine Stunde in 
Milch oder Waffer und trockne fie gut ab. Dann ſchneide man einige 
Zwiebeln in große Würfel, ſchwitze ſie in etwa 8 Loth Butter weich, 
laſſe ſie aber nicht gelb werden, füge einige PARIGI sol Mehl hinzu, laſſe 
dies noch eine kurze Zeit ſchwitzen, gieße 4 Quart Sahne oder Milch 
und etwas Fleiſchbrühe hinzu, koche hiervon eine dicke Sauce und ver⸗ 
miſche dieſe mit etwas geſtoßenem weißen Pfeffer, der durchgeſtrichenen 
Heringsmilch und dem noͤthigen Salze. Eine halbe Metze Kartofſeln, oder 
(der Abgänge wegen) etwas mehr, werden wie in der vorigen Nummer ge— 
ſchält, geſchnitten und gekocht und mit der Sauce und den Heringen ver— 
miſcht. Vorher habe man den innern Rand einer Schüffel mit einem 
Teigrande beſetzt, wie es in No. 775 beſchrieben iſt. Dahinein fülle 
man die Kartoffeln, beſtreue ſie mit einer Miſchung von weißer gerie— 
bener Semmel und Parmeſankäſe, beträufle ſie mit Butter und backe ſie 
im Ofen zu ſchöner Farbe. — Man kann die Kartoffeln auch in der 
Schale abkochen, abſchälen, in Scheiben ſchneideu und wie oben mit der 
Sauce und den Heringen vermiſchen. 


70. Kartoffeln mit Hering. Zu einer halben Metze Kar⸗ 
toffeln gehören 3 Heringe und 4 Pfund Butter. Die in der Schale 
gekochten Kartoffeln werden nach dem Abſchälen in Scheiben und die 
gut ausgewäſſerten Heringe aus Haut und Gräten und in Würfel 
geſchnitten. Dann ſtreicht man eine runde glatte Form fett mit But: 
ter aus und ſtreut ſie mit geriebener Semmel aus, legt alsdann eine 
Schicht Kartoffeln in guter Ordnung auf den Boden der Form, 
ſtreut Hering darüber und legt Butter in kleinen Portionen dar— 
auf, und fährt ſo fort, die Kartoffeln, den Hering und die Butter 
einzulegen, bis die Form gefüllt ift, Obenauf legt man noch etwas 
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Butter, (e&t das Ganze in einen mäßig heißen Ofen, bäckt es X bis 2 
Stunde und ſtürzt es auf eine Schüſſel. Ob man beim Einlegen noch 
etwas Salz dazwiſchen ſtreuen müſſe, muß Jeder ſelbſt beurtheilen, weil 
der Hering und die Butter nicht immer gleich geſalzen ſind. 


571. Kartoffeln à la Figaro. Kartoffeln, die in der Schale 
abgekocht und geſchält ſind, ſchneide man in gleichgroße Scheiben und 
brate ſie in einer eiſernen Pfanne in Butter ſchön gelb. Würfeliggeſchnit— 
tene Zwiebeln ſchwitze man in Butter weich. Gutausgewäfferte Heringe 
ſchneide man aus den Gräten, häute ſie ab und ſchneide ſie in Würfel, 
und hacke auch etwas magern gekochten Schinken oder gekochte Pökel— 
zunge grobkörnig. Hierauf ſtreiche man eine runde glatte Form oder 
einen auf eine Schüſſel geſetzten Teigrand (ſiehe No. 775) gut mit 
Butter aus und lege die Kartoffeln, die Zwiebeln, die Heringe und den 
Schinken in abwechſelnden Schichten hinein, ſtreue auch etwas geriebenen 
Parmeſankäſe dazwiſchen. Dann quirle man 3 Quart (aute Sahne, 
1 Eßlöffel Mehl, 4 Eidotter, die durchgeſtrichene Heringsmilch und etwas 
Pfeffer und Salz untereinander, gieße dies über die Kartoffeln, ſtreue 
Parmeſankäſe darüber, beträufle ſie mit Butter und backe ſie eine Stunde 
im mäßig heißen Oſen. Dieſe Kartoffeln ſchmecken vortrefflich zu Rinds⸗ 
filet und Beefſteaks. 


572. Brechbohnen. Die jungen Bohnen breche man, nachdem 
ſie abgefädelt ſind, in 2 oder 3 Stücke (will man ſie recht ſauber haben, 
ſo ſtutze man von jedem einzelnen Stück die Ecken ab und fädele hierbei 
die Bohnen noch einmal ab), waſche ſie, blanchire ſie einige Minuten in 
kochendem Waſſer, gieße das Waſſer davon ab, fülle fette Fleiſchbrühe (am 
beſten Hammelfleiſchbrühe) auf die Bohnen, füge etwas Salz und ein mit 
Zwirn feit zuſammengebundenes Sträuüßchen Pfefferkraut hinzu uud 
laſſe ſie langſam weichkochen. Dann gieße man die Brühe ab, koche ſie 
mit etwas in Butter gelbgeſchwitztem Mehl, ein wenig Zucker, einer 
Priſe Pfeffer und etwas gehackter Peterſilie zu einer ſeimigen Sauce, 
vermiſche die Bohnen mit der Sauce (das Pfefferkraut wird beſeitigt) 
und laſſe ſie auf gelindem Feuer noch eine kurze Zeit ganz ſacht kochen. 
Nach Belieben kann man auch geſchälte, in Waſſer mit Salz abgekochte 
Kartoffeln darunter miſchen. — Sind die Bohnen alt, ſo koche man ſie 
eine Viertelſtunde und länger in Waſſer, ehe man die Brühe darauffüllt. 


Anmerlung. Man kann ſowohl die Bohnen, als auch viele andere Gemüſe mit Mehl. 
bad mit etwas Waſſer klargerübrt worden, ſeimig machen, doch ſchmecken die Gemi'e weit 
beſſer, wenn die Brühe, in welcher fie gelocht wurden, mit in Butter weiß⸗ oder gelblich⸗ 
5 zu einer Sauce verkocht wurde. Man mache nur einmal den Verſuch und 
den Vergleich. N 


573 a. Schneidebohnen. Die abgefädelten, in feine Streifen 
geſch nittenen und gewaſchenen Bohnen werden blanchirt und weiter bez 
handelt wie die Brechbohnen. 
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573b. Grüne Bohnen auf engliſche Art. Hierzu müffen bie 
Bohnen febr jung und zart fein; man fädelt fie ab, ſchneidet fie in nicht 
zu feine Streifen und kocht fie in vielem ſtark ſiedendem, geſalzenem 
Waſſer weich, läßt fie auf einem Siebe abtropfen, richtet fie gehäuft auf 
eine Schüſſel an, legt ein Stück ſehr friſche Butter darüber und giebt 
ſie ſogleich auf die Taſel. Die Butter ſchmilzt auf den Bohnen und 
giebt ihnen einen feinen, angenehmen Geſchmack. Auf franzöſiſche 
Art werden die in Streifen geſchnittenen Bohnen gleichſalls in ſtark 
ſiedendem geſalzenen Waſſer weich und recht grün blanchirt; nad): 
dem ſie dann auf einem Siebe abgetropft ſind, thut man ſie in eine 
Caſſerole, fügt ein Stück friſche Butter, Salz, eine Priſe Pfeffer, fein: 
gehackte Peterſilie und ein wenig von kräſtiger Fleiſchbrühe und Weiß— 
mehl gekochte Sauce, oder, noch beſſer, etwas Fleiſchglace hinzu und 
ſchwingt die Bohnen über dem Feuer, bis ſie heiß ſind. Grüne Bohnen, 
welche zur Garnitur irgend eines großen Fleiſchſtückes oder eines En— 
trées beſtimmt find, werden auf dieſelbe Weiſe gekocht, doch ſchneide 
man dieſelben nicht in Streifen, ſondern in rautenförmige Stücke. 


574. Schneidebohnen mit Sahne oder Milch. Man koche 
die feingeſchnittenen und blanchirten Bohnen in Fleiſchbrühe oder Waſ— 
ſer mit einem Stück Butter, Salz und einem Bündchen Pfefferkraut 
weich, gieße die Brühe ab und verkoche ſie mit Weißmehl, Sahne oder 
Milch, einem Stückchen Zucker, einer Priſe Pfeffer und gehackter Peter— 
ſilie zu einer ſeimigen Sauce, vermiſche die Bohnen damit und laſſe ſie 
auſ gelindem Feuer noch eine kurze Zeit ſacht kochen. — Viele kochen 
die Bohnen, nachdem ſie blanchirt ſind, in Milch weich; da es aber häufig 
vorkommt, daß die Milch gerinnt und die Bohnen dadurch ein ſehr unap— 
petitliches Anſehen erhalten, ſo iſt die hier angegebene Art, die Bohnen 
zu kochen, vorzuziehen. . 


575. Eingemachte Bohnen. Die in Büchſen eingemachten 
Bohnen werden zum Abtropfen in einen Durchſchlag geſchüttet. Sind 
ſie nicht vollkommen weich, ſo werden ſie in Fleiſchbrühe mit Butter, 
Salz und Pfefferkraut weichgekocht und weiter behandelt wie die 
ſriſchen Bohnen. Zu den Bohnen, welche weich ſind, kocht man von 
Fleiſchbrühe mit Weißmehl, Salz, ein wenig Zncker, etwas friſcher 
Butter, einer Priſe Pfeffer, gehackter Peterſilie und ein wenig gehacktem 
Pfefferkraut eine ſeimige Sauce, vermiſcht dieſe mit den Bohnen und 
macht fie auf gelindem Feuer ober im Bain-marie ſiedendheiß. Die in 
Salz eingemachten Bohnen werden in vielem Waffer ausgewäſſert, 
mehrere Male blanchirt und abgegoffen, dann in Waſſer halb weichge— 
kocht und endlich mit Fleiſchbrühe, wie die friſchen Bohnen in No. 572, 
ganz weichgekocht und ebenſo weiter behandelt. Nach Belieben kann 
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man auch eine Hand voll weiße Bohnen in Waſſer weichkochen und darz- 
unter miſchen. 


576. Weiße Bohnen. Man kocht die weißen Bohnen, nachdem 
fie verleſen und gewaſchen find, mit weichem Waſſer (Fluß- oder Regen- 
waſſer) langſam weich, gießt ſie in einen Durchſchlag und läßt das 
Waſſer abtropfen. Dann verkocht mau etwas Weißmehl (No. 5) mit 
Fleiſchbrühe, einer feingehackten und in Butter geſchwitzten Zwiebel, 
einer Priſe Pfeffer, feingehackter Peterſilie, Selleriekraut und ein wenig 
Majoran zu einer ſeimigen Sauce, vermiſcht dieſe mit den Bohnen, thut 
das nöthige Salz und etwas Butter oder gutes Fett hinzu und läßt 
die Bohnen auf gelindem Feuer ſiedendheiß werden. Man giebt gewöhn— 
lich Rind» oder Hammelfleiſch zu den Bohnen, doch kann man fie auch 
mit Speck bereiten und kocht alsdann den nicht zu ſtark geräucherten 
magern Speck in Waſſer weich; von der Speckbrühe wird die Sauce, wie 
oben angegeben iſt, zubereitet. 


577. Saure weiße Bohnen. Feingehackte Zwiebeln ſchwitze 
man in Butter weich, miſche etwas Mehl darunter, ſchwitze dies gelb— 
lich, füge Fleiſchbrühe, ein wenig Zucker, Efſig, eine Priſe Pfeffer, ein 
wenig Zucker-Jüs und das nöthige Salz hinzu, koche hiervon eine dick— 
ſeimige Sauce, vermiſche die ſe mit den in Waſſer weichgekochten und in 
einem Durchſchlage abgetropſten Bohnen, und laffe dieſelben auf gelina 
dem Feuer ſiedendheiß werden. 


578. Püree von weißen Bohnen. Die in Waſſer weichgekoch⸗ 
ten und gutabgetropften Bohnen ſtreiche man durch ein Sieb. Dann 
ſchwitze man einige feinſcheibiggeſchnittene Zwiebeln in Butter weich, 
thue etwas Mehl und ein Stück magern Schinken dazu, laſſe das Mehl 
gelblichſchwitzen, fülle Fleiſchbrühe darauf, koche hiervon eine dicke Sauce, 
ſtreiche fie durch ein Sieb, rühre die Bohnen damit zu einem dicken Brei 
an, füge ein gutes Stück friſche Butter, eine Priſe weißen Pfeffer und 
das nöthige Salz hinzu, und rühre ſie auf dem Feuer ſiedendheiß. Auf 
eine einſachere Art rührt man die durchgeſtrichenen Bohnen mit viel 
friſcher Butter, etwas Pfeffer und Salz auf dem Feuer heiß, und fügt, 
wenn das Muß zu dick ſein ſollte, ein wenig Fleiſchbrühe hinzu. 


79. Grüne Erbſen. Die ausgepahlten unb gewaſchenen grü⸗ 
nen Erbſen werden mit etwas Butter, Waſſer und Salz auf das Feuer 
geſetzt und weichgekocht. Sind ſie noch jung und voll Saft, ſo gieße man 
nur ein paar Eßlöffel voll Waffer darunter, thue etwas frifhe Butter 
hinzu und faffe fie auf gelindem Feuer unter öfterem Umſchwenken lang: 
ſam weichdämpfen; zu älteren Erbſen kann man mehr Waſſer nehmen. 
Wenn die Erbſen weich ſind, ſo vermiſche man etwas Butter mit Mehl 


LI 
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(zu 2 Quart Erbſen 2 Eßlöffel voll Butter und einen halben Eßlöffel 
Mehl), thue dies an die Erbſen, ſchwinge dieſe damit auf dem Feuer 
um, damit ſie ſeimig werden, thue gehackte Peterſilie daran und ſtelle 
ſie heiß, laſſe ſie aber nicht mehr kochen. Beim Anrichten mache man ſie 
mit geſtoßenem Zucker ſüß und verdünne ſie, wenn ſie zu dick ſein ſollten, 
mit etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer. Sollten ſie hingegen zu flüſſig 
ſein, ſo binde man ſie noch mit ein wenig Butter und Mehl. Als Bei— 
lage dazu giebt man Kalbs-, Hammel: oder Fiſch-Cotelettes, Fiſch— 
würſte, Croquettes, gebackene Hühner, gebackene Lammbruſt, arme Rit⸗ 
ter, Saueiſſes, Krebsſchwänze, Spickaal. Auf engliſche Manier kocht 
man die grünen Erbſen in vielem, ſtark wallendem geſalzenen Waſſer 
etwa eine Viertelſtunde, gießt ſie in einen Durchſchlag, läßt ſie ab— 
tropfen, richtet fie aufgehäuft auf eine Schüſſel an und legt friſche But: 
ter in kleinen Stückchen oben darauf. 


580. Eingemachte grüne Erbſen. Die Erbſen werden aus 
den Büchſen in einen Durchſchlag geſchüttet. Zu einer Büchſe Erbſen 
vermiſche man etwa 2 Eßlöffel voll Butter mit einem Eßlöffel voll 
Mehl, füge Fleiſchbrühe oder Waſſer und ein wenig von dem Safte der 
Erbſen, wenn derſelbe nicht zu ſtrenge iſt, hinzu, koche davon eine dick— 
liche Sauce, thue Salz, Zucker und gehackte Peterſilie daran, rühre 
die Sauce kurz vor dem Anrichten heiß, thue die Erbſen hinein und 
ſchwinge ſie auf dem Feuer um, bis ſie heiß ſind. — Die getrockneten 
grünen Etbſen werden 24 Stunden in Fluß- oder Regenwaſſer ein— 
geweicht, mit kaltem Waſſer auf das Feuer geſetzt und ſo weich als mög— 
lich gekocht, zum Abtropfen in einen Durchſchlag gegoſſen und weiter 
behandelt wie die in Büchſen eingemachten Erbſen. — Die in Salz ein⸗ 
gemachten Erbſen werden in vielem Waſſer gewäſſert, einigemal blan— 
chirt und dann wie die friſchen Erbſen behandelt. 


581. Püree von grünen Erbſen. Hierzu ſind dicke grüne 
Erbſen gut. Sie werden mit ein wenig Butter, Fleiſchbrühe oder Waſſer 
und Salz weichgekocht, mit einem in Waſſer grün abgewellten Sträußchen 
Peterſilie durch ein Sieb geſtrichen, mit Fleiſchbrühe, einem Stück fri- 
ſcher Butter, Zucker und Salz zu einem dicken Brei vermiſcht und auf 
dem Feuer heiß gerührt. 


582. Zuckerſchoten. Die Zuckerſchoten find nur dann zu effen, 
wenn ſie recht zart ſind. Man fädelt ſie wie die Bohnen ab, bricht ſie 
in Stücke und zieht die Fäden noch einmal ab, wäſcht und blanchirt ſie, 
kocht ſie mit Fleiſchbrühe, Butter, Salz und einer kleinen Zwiebel weich, 
und behandelt ſie weiter wie die Brechbohnen in No. 572. Die Zwie⸗ 
bel wird herausgenommen, wenn ſie weich iſt. 
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583. Gelbe Erbſen. Mau wäſcht die Erbſen, kocht fie in 
Fluß⸗ oder Regenwaſſer weich, gießt das Waſſer ab, ſtreicht fie durch 
ein Sieb oder einen feinen Durchſchlag, rührt fie mit Fleiſch- oder Pö— 
kelfleiſchbrühe, einem guten Stück Butter und Salz auf dem Feuer zu 
einem ziemlich dicken Muß ab, und giebt Speck und Zwiebeln nach No. 
26 dazu. Gewöhnlich giebt man die Erbſen mit Sauerkohl und Pökel⸗ 
fleiſch auf den Tiſch. 


584. Graue Erbſen. Die grauen Erbſen werden in weichem 
Waſſer langſam weichgekocht, zum Abtropfen in einen Durchſchlag ge— 
ſchüttet, mit einer ſeimigen Sauce, die man von fetter Fleiſchbrühe mit 
gelblichgeſchwitztem Mehl, gehackter Peterſilie, gehackten grünen Zwie— 
beln, Salz und Pfeffer gekocht hat, vermiſcht und auf gelindem Feuer 
ſiedendheiß gemacht. 


585. Graue Erbſen ſauer und ſüß. Man brate würfelig⸗ 
geſchnittenen Speck und Zwiebeln in einer Caſſerole gelb, ſchwitze ein 
paar Löffel Mehl darin hochroth, thue Fleiſchbrühe, Eſſig, Salz, Syrup 
und ein wenig Zucker-Jüs dazu und koche davon eine ſeimige Sauce. 
Die in Waſſer weichgekochten und abgegoſſenen Erbſen werden in dieſer 
Sauce umgeſchwenkt und auf gelindem Feuer ſiedendheiß gemacht. 


586. Puff ober Saubohnen. Man koche die ausgepahlten 
jungen Saubohnen, die nicht viel größer ſein dürfen, als trockene Erb— 
ſen, in vielem, ſtark wallendem, geſalzenem Waſſer weich, ſchütte ſie in 
einen Durchſchlag, laſſe fie gut abtropfen, laſſe in einer Caſſerole But: 
ter gelb werden, thue die Saubohnen nebſt gehackter Peterſilie, Pfeffer 
und Salz hinzu, ſchwenke ſie auf dem Feuer um, bis ſie heiß ſind, und 
richte ſie aufgehäuft auf eine Schüſſel an. — Man kann die Saubohnen 
auch auf folgende Art bereiten: Man koche von Fleiſchbrühe mit in 
Butter geſchwitztem Mehl eine ſeimige Sauce, würze dieſe mit Salz, 
Pfeffer und ein wenig Zucker, füge etwas feingehackte Peterſilie, ein 
wenig feingehacktes Pfefferkraut und die gekochten, abgetropften Bohnen 
hinzu, laſſe ſie auf dem Feuer unter öfterem Umſchwenken ſiedendheiß 
werden und legire ſie mit einigen Eidottern, welche mit etwas ſüßer 
Sahne klargequirlt find. — Gekochter, durchwachſener Speck oder ge: 
kochter Schinken ſchmecken dazu am beſten. 


587. Linſen. Dieſe werden eigen verleſen, gewaſchen und in 
Waſſer weichgekocht. Während deſſen ſchneide man Sellerie, Beterfilien- 
wurzeln und Porree in feine Streifen oder kleine Stücke, koche dieſe 
Wurzeln in Fleiſchbrühe weich, röſte dann etwas Mehl in Butter gelb, 
füge die Brühe von den Wurzeln nebſt anderer guter, etwas fetter 
Fleiſchbrühe hinzu, koche hiervon eine ſeimige Sauce, thue die Linſen, 
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nachdem das Waſſer davon abgegoſſen iſt, nebſt den Wurzeln und dem 
nöthigen Salze hinzu, und laſſe ſie damit auf gelindem Feuer noch etwas 
durchkochen, hüte fie aber vor dem Anbrennen. Da bie auf die ange: 
führte Weiſe bereiteten Linſen als Gemüſe geſpeiſt werden, ſo darf man 
ſie nicht zu dünn machen. — Rindfleiſch, Schweinefleiſch, Bratwurſt und 
geräuchertes oder gepökeltes Fleiſch paßt dazu. 


588. Saure Linſen. Die weichgekochten und abgegoſſenen 
Linſen werden mit einer Sauce, welche man wie zu den ſauren Bohnen 
in No. 577 bereitet hat, durch Umſchwenken vermiſcht und auf gelindem 
Feuer ſiedendheiß erhalten. Gebratene oder gedämpfte Rebhühner, Ha— 
ſenbraten, Bratwurſt, Sauciffes ꝛc. paſſen dazu. 


589. Dicke Hirſe mit brauner Butter. Man kocht die Hirſe, 
nachdem ſie einigemal mit heißem Waſſer abgebrüht und mit kaltem 
Waſſer abgeſpült iſt, in Waſſer oder Milch mit Salz und etwas Butter 
auf gelindem Feuer zu einem ſteifen Brei, richtet ihn auf eine Schüffel 
an, gießt braune Butter darüber und giebt ſolche in einer Saucière noch 
beſonders dazu. Bratwurſt, Sauciſſes, Schweine-Cotelettes und 
Schweinebraten paſſend dazu. 


590. Buchweizengrütze. Die Grütze wird mit lauwarmem 


Waſſer gewaſchen, mit kaltem Waſſer abgeſpült und in Waſſer mit etwas 


Butter und Salz ziemlich ſteif ausgequollen. Braune Butter oder ge— 
bratenen Speck und Zwiebeln giebt man dazu. - 


591. Mehlbrei. Man quirlt feines Roggenmehl mit etwas 
kaltem Waſſer recht klar, läßt Waſſer mit etwas Salz und Butter kochen, 
miſcht das eingerührte Mehl darunter und kocht hiervon unter fortwäh— 
rendem Rühren einen dicken Brei, der, wenn er gar iſt, mit gebratenem 
Speck und Zwiebeln aufgetiſcht wird. 


592. Mohrrüben. Die kleinen jungen Mohrrüben putzt man 
ſauber, wäſcht fie, ſtutzt fie hübſch gleichförmig zu, ſchwitzt fie mit ein 
wenig Butter auf gelindem Feuer unter öfterem Umſchwenken halb weich, 
ſtäubt fie mit etwas Mehl ein, fügt Fleiſchbrühe hinzu, läßt fie lang: 
ſam weich- und kurz einkochen, würzt ſie mit Zucker und Salz, und 
thut ein wenig feingehackte Peterſilie daran. — Eine andere Art ſie zu 
kochen iſt: Man verkocht Weißmehl mit Fleiſchbrühe und ein wenig Salz 
zu einer ziemlich ſeimigen Sauce, kocht die Rüben darin weich, ſchüttet 
ſie zum Abtropfen in einen Durchſchlag, kocht die Sauce mit Zucker und 
ein wenig friſcher Butter zur gehörigen Dicke ein, ſchwenkt die Rüben 
darin um und erhält fie im Bain⸗marie heiß. Im letzten Augenblicke 
vor dem Anrichten fügt man noch etwas feingehackte Peterſilie hinzu 
und läßt die Mohrrüben noch einmal aufkochen. — Sind die Mohrrüben 
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älter und bid, [o werden fie in längliche Stücke geſchnitten, oder zu fei: 
nen Rüben, den jungen Rüben ähnlich, dreſſirt, mit Fleiſchbrühe und 
Butter, oder ſetter Fleiſchbrühe und ein wenig Salz weichgekocht, mit 
Weißmehl ſeimig gemacht und mit etwas Inder und gehackter Peterſilie 
noch einmal durchgekocht. Man kann ſie mit Kartoffeln vermiſchen, 
welche geſchält und in Waſſer mit Salz weichgekocht ſind. Gewöhnlich 
ſpeiſt man die alten Mohrrüben mit Rind- oder Hammelfleiſch. 


593. Mohrrüben mit Sahne. Mohrrüben, welche etwa finger— 
dick ſind, werden ſauber geputzt, gewaſchen, in dünne Scheiben geſchnit— 
ten und mit Fleiſchbrühe, Butter und Salz weichgekocht; die Brühe wird 
abgegoſſen, mit Weißmehl, Zucker, Sahne und gehackter Peterſilie ſeimig 
verkocht und mit den Mohrrüben vermiſcht. 


594. Mohrrüben und grüne Erbſen. Die ſauber geputzten 
und gewaſchenen Mohrrüben ſchneidet man in feine Streifen oder in 
erbſengroße Würfel und kocht ſie mit den ausgehülſeten, gewaſchenen 
grünen Erbſen zuſammen in Fleiſchbrühe oder Waſſer mit etwas Butter 
und Salz weich. Dann gießt man die Brühe davon ab, verkocht ſie 
mit etwas in Butter geſchwitztem Mehl zu einer ſeimigen Sauce, ver— 
miſcht die Erbſen und Mohrrüben mit der Sauce, fügt Zucker und gez 
hackte Peterſilie hinzu und läßt ſie damit durchkochen. 


995. Mohrrüben nnd Spargel. Die jungen Mohrrüben 
werden wie in No. 592, doch etwas reich an Sauce gekocht; der Spar— 
gel wird ſauber geputzt und, ſo weit er weich iſt, in Stücke von der 
Länge der Mohrrüben geſchnitten, in Waſſer mit Salz und einem Thee- 
löffel Butter weichgekocht, zum Abtropfen auf ein Sieb geſchüttet und 
durch Umſchwenken mit den Mohrrüben vermiſcht. Kleine Fricandeaux 
von Kalb, gebackene Hühner, Sauciſſes, Fiſchwürſte und Kalbs-, Ham: 
mel⸗, Lamm⸗ oder Fiſch⸗Cotelettes ſind ſowohl zu dieſem, als zu den in 
RU drei vorhergehenden Nummern angegebenen Gemüſen paffende Bei— 

agen. 


596. St angenſpargel. Den Spargel ſchält man glatt und 
fein, wäſcht ihn, bindet ihn in Bunde von 10— 15 Stangen dergeſtalt 
zuſammen, daß die Köpfe gleichſtehen, ſchneidet die Enden gerade, legt 
ihn in kochendes, nicht zu ſtark geſalzenes Waſſer und läßt ihn ziemlich 
raſch kochen. Richtet man den Spargel gleich nach dem Abkochen an, ſo 
kocht man ihn vollkommen weich, wozu je nach ſeiner Beſchaffenheit 10 
— 20 Minuten erforderlich find; ift man aber genöthigt, ihn längere 
Zeit vor dem Anrichten zu kochen, jo darf er nur halb weichgekocht wer: 
den; man nimmt ihn dann vom Feuer, deckt ihn feſt zu und ſetzt ihn auf 
eine heiße Stelle, wo er dann durch Nachziehen feine vollkommene Weich: 


208 Gemilfe. 


heit erlangen wird. Für Unkundige fei hier noch bemerkt, daß man die 
Weichheit des Spargels ſtets an den Köpfen deſſelben erprobt. Beim 
Anrichten legt man den Spargel aus dem Waſſer auf eine zuſammenge— 
legte Serviette und läßt ihn gut abtropfen, ehe man ihn auf die Schüſ— 
ſel legt. — Man giebt dazu eine Spargel:Sauce nach No. 80, oder eine 
holländiſche Sauce nach No. 70; auch mit geſchmolzener oder brauner 
Butter oder mit Rühreiern wird der Spargel gegeſſen. Paſſende Bei— 
lagen ſind: Cotelettes, gebratene und gebackene Hühner, geräucherter 
Lachs, roher Schinken und Cervelat-Wurſt. Bei feinen Diners wird 
der Spargel ohne Beilage ſervirt. 


597. Brechſpargel. Der Spargel wird, ſo weit er weich iſt, 
in etwa 13 Zoll lange Stücke geſchnitten oder gebrochen, geſchält und 
gewaſchen, in Waſſer mit Salz und ein wenig Butter weichgekocht und, 
nachdem er auf ein Sieb gethan und gut abgetropft iſt, mit einer nach 
No. 80 bereiteten Sauce vermiſcht. — Man kann auch von Fleiſchbrühe 
mit etwas in Butter geſchwitztem Mehl eine ſeimige Sauce kochen, dieſe 
mit einigen Eidottern abziehen, ein wenig Zucker, das nöthige Salz und 
feingehackte Peterſilie hinzufügen und hiermit den Spargel vermiſchen 


598. Teltower Rüben braun zu kochen. Man putze die Rü⸗ 
ben recht ſauber, waſche ſie in heißem Waſſer recht rein, koche ſie in einer 
dünnen braunen Sauce, die man von Fleiſchbrühe, Fleiſch- oder Zucker⸗ 
Jüs, gelbgeſchwitztem Mehl und etwas Salz bereitet hat, auf gelindem 
Feuer langſam weich und ſchütte ſie zum Abtropfen auf ein Sieb. Die 
Sauce koche man unter ſtetem Rühren zu der gehörigen Dicke ein, ſüge 
ein wenig friſche Butter, eine Priſe Pfeffer und etwas Zucker hinzu, 
vermiſche ſie mit den Rüben, laſſe diefe auf gelindem Feuer noch eine 
kurze Zeit ganz ſacht kochen und bewahre ſie dabei durch häufiges Rüt⸗ 
teln der Caſſerole vor dem Anſetzen. Darin mit der Kelle zu rühren, 
muß man ſich wohl hüten, weil ſonſt die Rüben ſehr leicht zerſtückeln 
und dadurch unanſehnlich werden. — Weiß man, daß die Rüben einen 
ſtrengen Geſchmack haben, fo blanchire man fie vor dem Kochen. — Eine 
andere Art, die Rüben zu kochen, iſt: Man ſetzt ſie, nachdem ſie gewaſchen 
ſind, mit ſoviel Fleiſchbrühe auf, daß dieſe darüber ſteht, ſchäumt die 
Rüben gut aus, thut ein Stückchen Butter und etwas Salz daran und 
läßt ſie verdeckt weichkochen. Dann ſchwitzt man etwas Mehl in But⸗ 
ter gelblich, fügt die Brühe von den Rüben, ein wenig Fleiſch- oder 
Zucker⸗Jüs, eine Priſe Pfeffer und etwas Zucker hinzu, kocht hiervon 
eine ſeimige braune Sauce und vermiſcht dieſe mit den Rüben. — Oder: 
man läßt einen Löffel Butter mit einem Löffel geſtoßenem Zucker in einer 
Caſſerole unter ſtetem Rühren auf dem Feuer braun werden, thut die 
gewaſchenen Rüben hinzu, läßt ſie unter wiederholtem Umſchwenken 
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eine Zeitlang ſchmoren, gießt ſiedende Fleiſchbrühe darauf und kocht ſie 
auf gelindem Feuer langſam weich. Die abgegoſſene Brühe verkocht 
man alsdann mit etwas Weißmehl zu einer ſeimigen Sauce, würzt 
dieſe mit Salz und Pfeffer, vermiſcht ſie mit den Rüben, und thut auch 
noch, wenn dieſe nicht ſüß genug ſein ſollten, ein wenig Zucker daran. 
— Man giebt zu den Rüben Hammel-Carrees, geſchmorte Ente, Sau— 
ciſſes, geſchmorte Hammelkeule, Bratwurſt, Spickgans. — Wenn man 
die Rüben lange vor dem Kochen putzt, fo bedecke man fte mit einem an: 
gefeuchteten Tuche, da ſie ſonſt ſchwärzlich werden. 


599. Weiße Nüben mit Sahne. Nachdem die Rüben fauber 
geputzt und mit heißem Waſſer gewaſchen worden, ſetzt man fie mit £o: 
chender Fleiſchbrühe auf das Feuer, thut etwas Butter und ein wenig 
Salz daran, läßt ſie gut zugedeckt langſam weichkochen, gießt die Brühe 
ab, kocht ſie mit etwas in Butter geſchwitztem Mehl, einer Priſe Pfeffer, 
etwas Sahne und Zucker zu einer ſeimigen Sauce ein und vermiſcht 
dieſe mit den Rüben. Paſſende Beilagen find: Sauciſſes, Hammel⸗ 
und Kalbs⸗Cotelettes, Hammel⸗Carrés, Fiſchwürſte, Fiſch⸗Cotelettes, 
Spickgans. 


600. Weiße Rüben mit Hecht. Man ſchneidet die Rüben 
in runde oder ſchräge Scheiben, wäſcht ſie in heißem Waſſer und kocht 
ſie wie die Rüben in voriger Nummer, doch ohne den Zuſatz von Sahne. 
Der Hecht wird aus Haut und Gräten und in Stücke geſchnitten, in 
Waſſer mit Salz, einer Zwiebel und ein paar Gewürzkörnern abgekocht, 
in kleine Stücke gepflückt, dabei von den kleinen Gräten befreit und durch 
Umſchwenken mit den Rüben vermiſcht. Gebratener oder gebackener 
Hecht oder Zander, Fiſch-Cotelettes und Fiſchwürſte find paſſende 
Beilagen. 


601. Weiße Rüben mit Kaldaunen. Man kocht die Rüben, 
entweder ganz oder in Scheiben geſchnitten, mit der Brühe von Kaldau— 
nen, welche nach No. 342 gekocht ſind, und einem Stückchen Butter 
weich, gießt die Brühe ab, verkocht fie mit Braunmehl, Zucker und Pfef— 
fer ſeimig, vermiſcht ſie mit den Rüben und den in Stücke geſchnittenen 
Kaldaunen, und läßt ſie auf gelindem Feuer noch ein wenig durchkochen. 
Die größeren Stücke Kaldaunen werden abgetrocknet, in länglich-vier⸗ 
eckige Stücke geſchnitten, mit Ei und Semmel panirt, in Butter zu 
ſchöner Farbe gebraten und um die angerichteten Rüben herumgelegt. 


602. Weiße Rüben mit Kaſtanien. Die Rüben werden nach 

No. 598 gekocht; die Kaſtanien werden nach No. 626 zubereitet und mit 

den Rüben durch behutſames Umſchwenken vermiſcht oder über die Rüben 

angerichtet. Alle in No. 598 angeführte Beilagen ſind hierzu paſſend. 
14 
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603. Waſſerrüben. Sie werden geſchält, in Scheiben oder wie 
die alten Mohrrüben in längliche Streifen geſchnitten, oder zu kleinen 
Rübchen dreſſirt, blanchirt und mit Fleiſchbrühe wie die Teltower Rü— 
ben gekocht. Man kann ſie mit abgeſchälten und in Waſſer mit Salz 
abgekochten Kartoffeln vermiſchen. Man giebt dazu Rind- oder Ham: 
melfleiſch, Kalbs⸗Cotelettes, Briſolettes oder Sauciſſes. — Will man 
die Waſſerrüben zur Garnitur eines großen Fleiſchſtückes gebrauchen, 
ſo dreſſire man ſie zu kleinen oder großen Rüben, oder forme mit einem 
Ausdreher Kugeln daraus, blanchire ſie und laſſe ſie mit etwas guter 
Fleiſchbrühe, Salz, einem Stückchen Butter und einer Priſe Pfeffer un— 
ter öfterem Umſchwenken auf gelindem Feuer weich und kurz einſchmo— 
ren, und thue zuletzt ein wenig Zucker daran. 


604. Kohlrabi. Man ſchält ſie, ſchneidet ſie in 4 Theile und 
dann in Scheiben, blanchirt ſie und kocht ſie in fetter Fleiſchbrühe mit 
etwas Salz langſam weich. Die zarteſten grünen Blätter werden von 
den Stielen gepflückt, ziemlich weich blanchirt, gehackt und mit den Kohl— 
rabi weichgekocht. Die Brühe wird abgegoſſen, mit Weißmehl und ein 
wenig Pfeffer ſeimig verkocht; die Kohlrabi werden damit vermiſcht und 
auf gelindem Feuer noch ein wenig durchgekocht. Rindfleiſch und Ham— 
melfleiſch iſt dazu paſſend. — Sind die Kohlrabi noch ſehr jung, ſo 
ſchneide man ſie nach dem Abſchälen in halbmondſörmige Scheiben, 
blanchire ſie und koche ſie in Fleiſchbrühe mit Butter und ein wenig 
Salz weich. Die kleinen Herzblätter hacke man ſein und koche ſie in 
Waſſer weich. Die Brühe von den Kohlrabi koche man mit ein wenig 
Weißmehl und Sahne zu einer ſeimigen Sauce, ziehe dieſe mit einigen 
Eidottern ab, würze ſie mit ein wenig Muskatnuß und Pfeffer, und 
vermiſche ſie mit den Kohlrabi und den weichgekochten gehackten Blät— 
tern. Cotelettes, kleine Fricandeaux und gebackene Hühner ſind dazu 
paſſend. 

605. Kohlrüben (Wruken). Sie werden geſchält, in Schei— 
ben oder längliche Stücke geſchnitten, blanchirt und mit fetter Fleiſch— 
brühe und Salz langſam weichgekocht. Mehl wird in Butter oder gu— 
tem Bouillonfett gelblichgeſchwitzt, mit der Brühe von den Rüben, ein 
wenig Pfeffer und einem Stückchen Zucker zu einer ſeimigen Sauce ver: 
kocht, welche man mit ein wenig Zucker⸗Jüs bräunlich ſärbt und mit 
den Kohlrüben vermiſcht. Man kann auch geſchälte, in Waſſer mit Salz 
abgekochte Kartoffeln darunter miſchen. Rind- oder Hammelfleiſch ijt 
dazu paſſend. 8 

606. Schwarzwurzeln. Man wähle Schwarzwurzeln, welche, 
wenn man ſie zerbricht, innen weiß und feſt ſind, ſchabe ſie recht rein, 
werſe ſie ſogleich in Waſſer, welches mit klargequirltem Mehl und Eſſig 
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vermiſcht ift, oder in lauwarmes Waſſer unb Milch, damit fie weiß blei— 
ben, ſchneide fie in 14 Zoll lange Stücke, koche fie in Waſſer mit Salz 
und ein wenig Butter weich, ſchütte fie zum Abtropfen auf ein Sieb und 
vermiſche ſie mit einer holländiſchen Sauce nach No. 70 oder einer Sauce 
nach No. 84; Cotelettes, Grillade von Huhn, Briſolettes paffen als 
Beilagen dazu. 


607. Morcheln. Die nach No. 1 gereinigten Morcheln werden 
ganz oder gehackt mit etwas Butter geſchwitzt, bis die Feuchtigkeit der 
Morcheln ziemlich verdampft iſt. Dann kocht man Fleiſchbrühe mit 
Weißmehl zu einer ſeimigen Sauce, vermiſcht dieſe mit den Morcheln, 
fügt gehackte Peterſilie, Muskatnuß, Salz, Pfeffer und ein wenig fein— 
gehackten Schnittlauch hinzu, läßt die Morcheln noch eine kurze Zeit 
damit durchkochen und zieht ſie mit einigen Eidottern ab, welche mit 
ſüßer oder ſaurer Sahne klargequirlt ſind. Mit den Eiern vermiſcht 
dürfen die Morcheln nicht mehr kochen. — Man kann zur Verbeſſerung 
des Geſchmackes ein Stück Schinken mit den Morcheln ſchwitzen, welches 
man beim Anrichten herausnimmt. — Man giebt die Morcheln zu 
Rindfleiſch und Kalbs-Fricandeaux, oder mit Cotelettes, Grillade von 
Huhn, geröſteten Tauben, kleinen Fricandeaux, Kalbsſchnitzeln oder 
Roulettes von Kalbfleiſch. 


608. Morcheln mit Spargel und Krebſen. Man bereite 
gehackte Morcheln nach No. 607, Brechſpargel nach 597, koche Krebſe 
in Waſſer mit Salz ab, breche die Schwänze aus, putze ſie ſauber aus 
und halte fie in etwas Waffer von den Krebſen warm. Die nicht zu 
flüſſig zubereiteten Morcheln richte man auf eine Schüſſel an, thue den 
Spargel in die Mitte, bilde von den Krebsſchwänzen einen Kranz rings 
um die Morcheln und betraͤufle fie mit zerlaſſener Krebsbutter. Kalbs— 
ober Lamm⸗Cotelettes, gebackene Hühner oder geräucherten Lachs giebt 
man, beſonders angerichtet, dazu. 


609. Blumenkohl. Man putze den Blumenkohl, welcher weiß 
und feſt fein muß, ſauber aus, waſche ihn, koche ihn in Waffer mit Salz 
und etwas Butter weich, laſſe ihn auf einem Siebe abtropfen, richte ihn 
dergeſtalt auf eine Schüſſel an, daß die Blumen ſämmtlich nach außen, 
die Stiele aber einwärts kommen, gieße etwas von der Sauce No. 71 
oder 80 (letztere mit Blumenkohlwaſſer bereitet) darüber und gebe die 
übrige Sauce in einer Saucière dazu. — Roch eine gute Blumenkohl— 
Sauce wird ſo bereitet: Man rührt etwas Butter und Mehl zuſammen, 
gießt etwas Blumenkohlwaſſer hinzu, kocht hiervon eine dicke Sauce, 
quirlt etwas ſaure Sahne mit einigen Eidottern recht klar, vermiſcht 
dies mit der Sauce, quirlt dieſelbe auf dem Feuer, bis ſie ſiedendheiß 
iſt, läßt ſie aber nicht kochen, und miſcht noch ein wenig friſche Butter, 
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das nöthige Salz und geriebene Muskatnuß darunter. Die Sauce muß 
jo dick fein, daß fie den Kohl überdeckt. — Man garnirt den Blumen: 
kohl mit Cotelettes, Sauciffeg, gebackenen Hühnern, kleinen Fricandeaux, 
oder giebt in einer Aſſiette gekochte Pökel⸗ Rinderzunge oder geräucher⸗ 
ten Lachs dazu. 


610. Gebackener Blumenkohl. Man laſſe den weichgekochten 
Blumenkohl auf einem Tuche gut abtropfen, bereite eine recht dicke 
Sauce nach No. 80, laſſe ſie verkühlen und richte den Blumenkohl mit 
dazwiſchengeſtrichener Sauce in Form einer Kuppel anf eine Schüſſel 
an, beſtreiche das Ganze mit Sauce, beſtreue es nicht zu dünn mit ge— 
riebener Semmel und Parmeſankäſe, träufle Krebsbutter darüber und 
backe den Blumenkohl in einem gut heißen Ofen zu ſchöner Farbe. Man 
ſetze die Schüſſel, um das Zerſpringen derſelben möglichſt zu vermeiden, 
auf einem fingerdick mit Aſche oder Salz bedeckten Bleche in den Ofen. 
Dieſelben Beilagen wie in voriger Nummer. 


611. Gebackener Blumenkohl zum Garniren des Fleiſches. 
Man ſchneide den nicht zu weich abgekochten Blumenkohl i in kleine Roſen, 
tauche dieſe in einen Ausbackteig No. 28, oder panire ſie ſtark mit Ei 
und Semmel, und backe ſie in heißer Backbutter aus. Auch kann man 
den geſchnittenen Blumenkohl mit dicker Sauce überziehen, mit Ei, Par⸗ 
meſankäſe und Semmel paniren, mit Krebsbutter beträufeln, auf ein 
mit Butter beſtrichenes Blech been und im heißen Ofen zu ſchöner 
Farbe backen. 


612. RNoſenkohl. Die wie kleine Roſen geſtalteten Köpfchen 
dieſer Kohlart werden von den äußeren lockeren Blättern befreit, rein 
gewaſchen, in kochendes geſalzenes Waſſer gethan und ſo lange gekocht, 
bis ſie ſich weich anfühlen, dann in kaltem Waſſer abgekühlt und zum 
Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Kurze Zeit vor dem Anrichten läßt 
man in einer Caſſerole ein gutes Stück friſche Butter zergehen, fügt den 
Kohl, etwas Salz, ein wenig von guter Fleiſchbrühe und Weißmehl ge⸗ 
kochte Sauce, nach Belieben auch eine Meſſerſpitze voll Zucker und eine 
kleine Priſe Pfeffer hinzu, und ſchwingt den Kohl behutſam, daß er ganz 
bleibt, über dem Feuer, bis er ſiedendheiß iſt. Als Beilage paſſen Co— 
telettes, Hammel⸗Carrés, geſchmorte Ente, kleine Fricandeaur ac. 


613. Wirſingkohl. Man ſchneide die Wirſingkohl⸗ Köpfe nach 
Beſeitigung der äußeren groben und grünen Blätter je nach ihrer Größe 
in Hälften oder Viertel, ſchneide die Strünke heraus, doch ſo, daß die 
Blätter zuſammenhalten, waſche den Kohl, blanchire ihn etwa 10 Minu⸗ 
ten in kochendem geſalzenen Waſſer, kühle ihn in kaltem Waſſer ab und 
lege ihn zum Abtropfen auf ein Sieb. Dann lege man die Kohlſtücke, 
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nachdem man mit den Händen das Waſſer herausgepreßt und ſie dabei 
länglicherund geformt hat, dicht nebeneinander in eine paſſende Caſſerole, 
würze ſie mit Salz und Pfeffer, lege eine mit Gewürznägeln geſpickte 
Zwiebel hinzu, fülle ſoviel gute fette Fleifchbrühe daranf, daß der Kohl 
damit bedeckt iſt, laſſe denſelben auf ſtarkem Feuer raſch ankochen und 
dann mit Papier und dem paſſenden Deckel gut zugedeckt auf gelindem 
Feuer oder im mäßig warmen Ofen weich- und kurz einkochen. Zu glei— 
cher Zeit ſchmore man eine Ente weich, ſchneide ſie in hübſche Stücke, 
erhalte dieſe in dem abgefetteten und kurz eingekochten Fond der Ente 
warm, und bereite auch von kräftiger Fleiſchbrühe mit Jüs und in But— 
ter geſchwitztem Mehl eine ſeimige bräunliche Sauce. Man richte ben 
Kohl in guter Ordnung auf eine Schüſſel an, maskire ihn mit der Sauce 
und bekränze ihn mit den ſchön glacirten Entenſtücken. Vorzüglich gut 
ſchmeckt der mit fetter Entenbrühe gekochte Wirſingkohl. Man kann 
denſelben auch mit Hammel-Carrés garniren. (Siehe No. 396.) 


Viel einfacher wird der Kohl auf folgende Weiſe bereitet: Man 
lege ihn, nachdem er blanchirt, abgekühlt und ausgedrückt iſt, ſchichtweiſe 
mit dazwiſchengeſtreutem Salz und Pfeffer in eine Caſſerole, gieße fette 
Fleiſchbrühe darauf und laſſe ihn weichkochen. Dann ſchwitze man etwas 
Mehl in Butter gelblich (nach Belieben kann man auch eine feingehackte 
Zwiebel mitſchwitzen), vermiſche damit den Kohl, reibe etwas Muskat⸗ 
nuß daran und laſſe ihn auf gelindem Feuer noch ein Weilchen ganz 
ſacht ſchmoren. Ein Zuſatz von geſchälten, in Waſſer mit Salz abge— 
kochten Kartoffeln iſt oft beliebt. Dazu paßt Hammelfleiſch und 
Rindfleiſch. 


614. Fareirte Roulettes von Wirſingkohl mit Rebhühnern. 
Man nehme hierzu von großen Wirſingkohl-Koͤpfen die gelben Blätter 
einzeln ab, ſchneide die Rippen heraus, waſche die Kohlblätter, blanchire 
ſie und kühle ſie ab, lege ſie mit dazwiſchengeſtreutem Salz und Pfeffer 
in eine Caſſerole, gieße ſette Fleiſchbrühe darauf, koche ſie nicht zu weich 
und laſſe fie auf einem Siebe abtropfen. Nachdem fie dann etwas ver: 
kühlt ſind und man eine Fleiſchfarce nach No. 10 oder 11 bereitet hat, 
breite man eine Serviette auf einem Brete aus, lege auf die Mitte der⸗ 
ſelben die Kohlblätter in einen etwa 4 Zoll dicken und reichlich hand: 
breiten Streifen, forme von der Farce mittelſt Mehl eine lange, finger⸗ 
dicke Wurſt, lege dieſe auf die Mitte der Kohlblätter, umſchließe bie 
Farce mit den Kohlblättern vermittelſt der ein wenig in die Höhe ge: 
hobenen Serviette, decke die untere leere Seite der Serviette darüber, 
drücke und preſſe den Kohl durch die darüber gedeckte Serviette mit der 
Hand ſo lange, bis er zu einer feſten, langen Walze geformt iſt, in deren 
Mitte die Farce eingeſchloſſen ſein muß. Dann ſchneide man den Kohl 
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in Stücke von 2 Zoll Länge, lege dieſe dicht nebeneinander in eine Caſ— 
ferole, die aber nicht größer ſein darf, als daß der Kohl gerade Platz 
darin findet, gieße die Kohlbrühe und, weun dieſe nicht hinreichend ijt, 
etwas fette Fleiſchbrühe darauf, decke Papier und den paſſenden Deckel 
darüber und laſſe den Kohl auf gelindem Feuer oder im Ofen eine Stunde 
langſam und kurz eindämpfen. Die Rebhühner werden gebraten ober 
gedämpft, in ſaubere Stücke geſchnitten, zuſammengeſetzt, als wenn ſie 
ganz wären, in die Mitte einer Schüſſel angerichtet und mit den Kohl: 
Roulettes garnirt. Man überziehe das Ganze mit einer ſeimigen Sauce, 
welche man von kräftiger brauner Fleiſchbrühe mit etwas gelblichge— 
ſchwitztem Mehl gekocht und mit dem abgefetteten und durchgegoſſenen 
Fond der Rebhühner vermiſcht hat. 


615. Weißkohl. Die Vorbereitung deſſelben iſt der des Wir: 
ſingkohls in No. 613 ganz gleich, doch ſtreut man, wenn man den blan— 
chirten und beim Ausdrücken zu länglich-runden Stücken geſormten Kohl 
in die Caſſerole legt, nebſt Pfeffer und Salz auch gereinigten Kümmel 
dazwiſchen. Man kocht den Kohl mit ſetter Fleiſchbrühe (am beſten mit 
Hammelfleiſchbrühe) gut zugedeckt langſam weich. Die Brühe muß dabei 
kurz einkochen, ohne daß der Kohl anbrennt. Man überzieht den ſauber 
angerichteten Kohl mit einer wie in No. 613 zubereiteten braunen Sauce 
und giebt geſchmortes oder geröſtetes Hammelfleiſch, Sauciſſes oder ge— 
ſchmorte Ente dazu. Einfacher iſt die Zubereitung des Kohls, wenn 
man ihn nach dem Blanchiren in einem Durchſchlage abtropfen läßt, mit 
dazwiſchengeſtreutem Salz, Pfeffer und Kümmel in eine Cafferole thut, 
mit fetter Fleiſchbrühe weichkocht, mit etwas in Butter oder Fett gelb— 
geſchwitztem Mehl verbindet und ihn damit noch ein Weilchen ſacht ſchmo— 
ren läßt. Nach Belieben kann man den ſo zubereiteten Weißkohl mit 
geſchälten, in Waſſer mit Salz abgekochten Kartoffeln vermiſchen. Das 
Rind- oder Hammelfleiſch, welches ſchon weichgekocht fein muß, wenn 
man die Brühe davon zum Kochen des Kohls anwendet, wird ausgeputzt, 
auf den Kohl gelegt und ſo wieder erwärmt. 


616. Fareirter Weißkohl. Man bereitet ihn auf verſchiedene 
Arten: 1) Große Kohlblätter werden in geſalzenem Waſſer blanchirt, 
damit ſie biegſam werden. Bratwurſtfleiſch wird mit ein wenig einge— 
weichter und ausgedrückter Semmel und einigen Eidottern vermiſcht und 
in jedes Kohlblatt ein Häufchen von dieſem Fleiſche feſt eingeſchlagen, 
fo daß es überall von dem Kohlblatt bedeckt iſt. Dann legt man die ge— 
füllten Kohlblätter feſt an einander ſchließend in eine Caſſerole, gießt 
ein wenig ſehr gute fette Fleiſchbrühe darauf, ſtreut ein wenig Salz, 
Pfeffer und geſtoßenen Kümmel darüber, bedeckt ſie mit Papier und dem 
paſſenden Deckel, und läßt ſie auf gelindem Feuer langſam garſchmoren. 
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Wenn der gefüllte Kohl angerichtet iſt, wird er mit einer ſeimig einge— 
kochten braunen Coulis nach No. 68 überzogen. — 2) Man kann den 
farcirten Kohl auch wie den Wirſingkohl in No. 614 zubereiten, doch 
ſtreue man beim Aufrollen des Kohls gereinigten Kümmel darüber. — 
3) Man blanchire große Kohlblätter in Waſſer mit Salz. Dann lege 
man eine angefeuchtete Serviette in einen Durchſchlag, belege ſie 
mit Speckplatten, ſtreue ein wenig Salz darüber und belege die ganze 
Serviette, ſo hoch der Durchſchlag iſt, fingerdick mit Kohlblättern, ſalze 
ſie ein wenig, ſtreue auch Pfeffer und geſtoßenen Kümmel darüber und 
fülle die leere Mitte abwechſelnd mit Farce nach No. 11 und Kohlblät— 
tern, und decke ſie mit Blättern zu. Dann faſſe man die Serviette dicht 
über den ſo gebildeten Kohlkopf zuſammen, binde ſie feſt zu, lege ſie in 
eine Caſſerole, in welcher fie keinen großen Spielraum behalten darf, 
gieße kochende, ſchwachgeſalzene Fleiſchbrühe darauf und koche den Kohl— 
kopf auf gelindem Feuer langſam 14—2 Stunden, uehme ihn aus der 
Brühe, nehme die Serviette und die Speckplatten davon ab, lege ihn auf 
eine Schüſſel, und überziehe ihn mit einer ſeimigen Sauce, welche man 
von ſehr guter Bouillon mit Sahne und Weißmehl gekocht und mit 
Salz, Pfeffer und feingeſtoßenem und geſiebtem Kümmel gewürzt hat. 


617. Rothkohl. Man ſchneidet 2—3 Köpfe Rothkohl, nachdem 
man die äußeren ſchmutzigen Blätter davon abgenommen, die Kohlköpfe 
in Viertel geſchnitten, von den Strünken und ſtarken Rippen befreit und 
gewaſchen hat, mit dem Meſſer oder dem Kohlhobel in feine Fäden. Un- 
gefähr 4 Pfund Speck oder friſches Schweinefett ſchneidet man würfelig, 
bratet es auf gelindem Feuer gelblich aus, gießt das Fett durch einen 
Durchſchlag in einen irdenen Schmortopf, thut den Kohl hinzu, gießt 
ein klein wenig Fleiſchbrühe ober Waſſer darüber und läßt ihn auf gez 
lindem Feuer oder in der Bratröhre gut zugedeckt langſam dünſten. 
Nach etwa einer Stunde fügt man etwas kochenden Weineſſig, ein Glas 
Wein und das nöthige Salz hinzu, und läßt den Kohl vollends weich— 
ſchmoren. Nach Belieben kann man auch einige geſchälte, in Stücke ge: 
ſchnittene und von den Kerngehäuſen befreite Aepfel daranthun und in 
dem Kohl (o meidjbünften laſſen, daß fie zu Muß zerfallen. Wenn der 
Kohl weich und kurz eingeſchmort iſt, ſo vermiſcht man ihn mit ganz 
wenig in Butter geſchwitztem Mehl, thut Zucker und etwas feingejtoz 
ßenen, geſiebten Kümmel daran, läßt ihn auf ſehr gelindem Feuer noch 
ein Weilchen ganz ſacht ſchmoren und bewahrt ihn dabei durch öfteres 
leichtes Umrühren vor dem Anbrennen. Der Kohl muß einen lieblichen 
ſüß⸗ſäuerlichen Geſchmack haben; er ſoll ſaftig, weder zu fett noch zu 
flüſſig und nicht zerrührt ſein. Man kann ihn, nachdem er auf eine 
Schüſſel angerichtet ijt, mit geſchälten, in Viertel geſchnittenen, von dem 
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Gröbs befreiten und in Wein mit etwas Zucker und Butter weichge— 
dünſteten Aepfeln garniren. Man giebt den Kohl mit Schweine-Cote⸗ 
lettes, Bratwurſt, Sauciſſes, Haſenbraten, Rebhühnern, oder zu 
Schweine- und Gänſebraten und zu Fiſchen, die mit Bier gekocht find. 


618. Baieriſches Kraut. Weißkohl wird feingeſchnitten, mit 
feinwürfeliggeſchnittenem und gelblichgebratenem magern Speck und 
etwas Waſſer oder Fleiſchbrühe auf gelindes Feuer geſetzt und wie der 
Rothkohl in voriger Nummer, doch ohne den Zuſatz von Aepfeln, zube— 
reitet. Dieſelben Beilagen wie zu dem Rothkohl. 


619. Gehackter Weißkohl mit Sahne. Die von den Rippen 
befreiten Kohlblätter werden gewaſchen, blanchirt, gut ausgedrückt und 
grobkörnig gehackt, mit einer feingehackten und in Butter weißgeſchwitz— 
ten Zwiebel, guter Fleiſchbrühe und ein wenig Salz auf gelindes Feuer 
geſetzt und gut zugedeckt unter öſterem Umrühren langſam weich und 
kurz eingeſchmort. Dann koche man von Sahne oder guter Milch mit 
etwas Weißmehl eine dickſeimige Sauce, vermiſche dieſe mit dem Kohl, 
thue ein wenig Zucker, Muskatnuß und Pfeffer daran, und laſſe ihn 
noch ein Weilchen ganz ſacht ſchmoren. Beilagen find: Schweine- oder 
Kalbs⸗Cotelettes, Sauciſſes, Schinken. 


620. Sauerkohl. Man drückt den Sauerkohl, der nur dann 
gewaſchen werden darf, wenn er zu ſauer iſt, leicht aus, gießt ſoviel 
Fleiſchbrühe oder Waſſer darauf, daß er damit bedeckt iſt, fügt etwas Gänſe— 
oder Schweinefett hinzu und läßt ihn wohlverdeckt auf gelindem Feuer oder 
beſſer in einem Ofen 4 bis 5 Stunden langſam kochen. (Sehr ſchmack— 
haft wird der Kohl, wenn man ein gutes Stück Schinken mit ihm zu: 
ſammen kocht.) Einige in feine Scheiben geſchnittene Zwiebeln ſchwitzt 
man in Butter, läßt ſie aber nicht gelb werden, und thut ſie an den 
Kohl, während derſelbe kocht. Wenn der Sauerkohl weich und kurz ein— 
geſchmort iſt, ſo vermiſcht man ihn mit ganz wenig in Butter geſchwitztem 
Mehl, thut das etwa noch nöthige Salz daran und läßt ihn noch ein 
Weilchen ganz ſacht ſchmoren. Viele thun auch etwas Zucker und Apfelmuß 
daran. — Iſt der Kohl weich, aber nicht kurz eingekocht, ſo thut man 
ihn in einen Durchſchlag, läßt ihn gut abtropfen, kocht die Brühe mit 
etwas Weißmehl zu einer dicken Sauce ein und vermiſcht dieſe mit dem 
Kohl. Der Kohl ſoll ſaftig, doch nicht flüſſig ſein; er darf nicht zu fett, 
aber ebenſowenig mager gekocht ſein. Wenn das Fett heraustritt, was 
dem Kohl ein unappetitliches Anſehen giebt, ſo ſuche man zuerſt ſoviel 
Fett als möglich mit einem Löffel abzufüllen und vermiſche dann den 
Kohl mit einigen in ſehr wenig Waſſer klargequirlten Eidottern, wo— 
durch das Fett gebunden wird. — Außerordentlich wohlſchmeckend und 
kräftig wird der Kohl, wenn man ihn mit einem Stück friſchem fetten 
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Schweinefleiſch, einem Stück Schinken und ein paar Rebhühnern in ein 
Geſchirr einſchichtet, einige feingeſchnittene, in Fett geſchwitzte Zwiebeln 
hinzufügt, ſoviel Waſſer darübergießt, daß der Kohl damit bedeckt iſt, 
und dieſen wohlverdeckt im Oſen weichkochen läßt. Das Fleiſch wird 
herausgenommen, ſobald es weich iſt, der Kohl ohne weitere Zuthat ſo 
kurz eingeſchmort, daß er nicht einen Tropſen Flüſſigkeit von ſich läßt, 
und mit dem in Stücke geſchnittenen, in kräſtiger fetter Fleiſchbrühe 
warm erhaltenen Fleiſch aufgetiſcht. — Man ſei beim Kochen des Sauer— 
kohls in der Wahl des Kochgeſchirres ſehr vorſichtig; gut verzinntes 
kupfernes oder gut emaillirtes eiſernes, ſowie auch irdenes Geſchirr 
eignet ſich am beſten dazu. In letzterem kocht ſich der Kohl am weißeſten. 
— Paſſende Beilagen dazu ſind: Schweinefleiſch und Würſte, auf alle 
Art zubereitet, Faſanen, Rebhühner, Haſenbraten, gebackener Fiſch, 
Fiſch⸗Cotelettes, kalter Auſſchnitt aller Art. Man kann anch Klöße 
nach No. 41 anfertigen und mit dem Kohl auftifchen. 


621. Sauerkohl mit Fiſch. Der Sauerkohl wird wie in der 
vorigen Nummer bereitet. Der Fiſch (es kann Hecht, Zander oder 
Seefiſch fein) wird geſchuppt, ausgenommen, in Stücke geſchnitten, in 
Salzwaſſer abgekocht, mit Beſeitigung aller feinen Gräten und der Haut 
in kleine Stücke gepflückt, mit dem Sauerkohl, der mit ein wenig ſaurer 
Sahne vermiſcht iſt, ſchichtweiſe auf eine tieſe Schüſſel angerichtet, mit 
feingeriebener Semmel überſtreut, mit Butter beträufelt und im heißen 
Ofen zu ſchöner Farbe gebacken. Man garnirt den Kohl mit Fiſch-Co⸗ 
telettes, gebratenem Fiſch oder gebackenen Stinten. 


622. Sauerkohl mit Fiſch⸗Ragout. Man vermiſche bie Krebs— 
Sauce No. 106 mit Fiſch (Hecht, Zander oder Lachs), welcher aus Haut 
und Gräten und in kleine ſaubere Stücke geſchnitten und mit Butter, 
Salz und Citronenſaſt kurz gargedämpft oder in Waſſer mit Salz abges 
kocht iſt, mit Krebsſchwänzen und mit kleinen Fiſchklößen von der Farce 
No. 15, mache das Ragout recht heiß und gebe es in die Mitte des nach 
No. 620 bereiteten und auf eine Schüſſel angerichteten Sauerkohls. 
Dieſelben Beilagen wie in der vorigen Nummer. 


623. Langer Grünkohl. Der Grünkohl wird verlefen, von 
den Stengeln abgeſtreift, gut gewaſchen, in vielem Waſſer 5 bis 10 Mi- 
nuten blanchirt und nach dem Abtropfen in Fleiſchbrühe mit Schweine⸗ 
oder Gänſefett und dem nöthigen Salz wohlverdeckt weichgekecht. (Auch 
mit der Brühe von Pokelfleiſch oder Schinken kann man den Kohl kochen, 
wenn dieſelbe nicht zu ſalzig ift.) Dann ſchüttet man den Kohl zum Ab: 
tropfen auf ein Sieb, verkocht die Brühe mit Weißmehl zu einer ſeimi— 
gen Sauce, thut gehörig Zucker daran, vermiſcht den Kohl vorſichtig, daß 
man ihn nicht zerrührt, mit der Sauce und läßt ihn auf gelindem Feuer 
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oder im Ofen noch ein Weilchen ganz ſacht ſchmoren. Man umkränzt 
den angerichteten Kohl mit geſchmorten Kaſtanien, oder man legt dieſe 
in die Mitte des Kohls. In Ermangelung der Kaſtanien kann man 
kleine, braungebratene Kartoffeln um den Kohl herumlegen. Dazu giebt 
man Rinder-, Schweine-, Gänſe-Pökelfleiſch, magern Speck, Bratwurſt, 
Jauerſche Wurſt, Saueiſſes, Schinken, Schweinebraten, Spickgans, 
Rinderzunge ꝛc. — Auch in der Miſchung mit Kaldaunen ſchmeckt der 
Kohl gut. Die weichgekochten Kaldaunen werden in Stücke geſchnitten 
und unter den wie oben zubereiteten Kohl gemiſcht. Die größeren Kal— 
daunenſtücke werden in länglich-viereckige Stücke geſchnitten, mit Ei und 
geriebener Semmel panirt, in Butter gebraten und rings um den ange— 
richteten Kohl gelegt. 


624. Gehackter Grünkohl. Man hacke den Grünkohl fein, 
nachdem er verleſen, gewaſchen, blanchirt und ausgedrückt ijt, thue ein Drit— 
tel ſoviel feingehackten Weißkohl dazu und koche ihn mit Fleiſch- oder 
Pökelbrühe und dem gehörigen Fett weich und ziemlich kurz ein, ver— 
miſche ihn mit etwas Weißmehl, Zucker und dem etwa noch nöthigen 
Salz, und laſſe ihn unter öfterem Umrühren noch eine kurze Zeit auf 
gelindem Feuer ſacht ſchmoren. Der Kohl ſoll einem dicken, ſaftigen 
Brei gleichen; man hüte ſich indeſſen, zu viel Mehl daran zu thun. 
Geſchmorte Kaſtanien (ſ. No. 626) thue man oben auf die Mitte des 
angerichteten Kohls, oder lege ſie rings um denſelben herum. Dieſelben 
Beilagen wie in der vorigen Nummer. 


625. Spruten oder Sproſſenkohl bereitet man wie den lan⸗ 
gen oder gehackten Grünkohl. 


626. Kaſtanien (Maronen). Man ſchäle die Kaſtanien ab, 
werfe ſie in kochendes Waſſer, laſſe ſie einmal aufkochen, ziehe die zweite 
Schale davon ab und waſche die Kaſtanien. Dann koche man von Fleiſch⸗ 
brühe mit Weißmehl und Fleiſch- oder Zucker-Jüs ſoviel braune dünn⸗ 
ſeimige Sauce, daß ſie, auf die Kaſtanien gegoſſen, dieſe gerade bedeckt, 
faffe die Kaſtanien in der Sauce aufkochen, thue ein wenig Butter und 
Salz daran, ſetze ſie auf ſehr gelindes Feuer, wo ſie mehr ziehen als 
kochen, und faffe fie weichdünſten. Man gieße nun die Sauce behutſam 
von den Kaſtanien ab, koche fie unter ſtetem Rühren kurz ein, (ife fte 
mit Zucker, gieße ſie wieder auf die Kaſtanien und erhalte dieſe in einem 
Bain⸗marie oder auf einer heißen Stelle, wo fie nicht kochen können, 
bis zum Anrichten heiß. 


627. Püree von Kaſtanien. Die abgeſchälten und durch Ab— 
brühen von der zweiten Schale befreiten Kaſtanien werden mit Fleiſch⸗ 
brühe weichgedämpft, durch ein Sieb geſtrichen, mit etwas Sauce, welche 
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man von der Brühe der Kaſtanien und anderer Fleiſchbrühe mit Weiß— 
mehl gekocht hat, und einem guten Stück friſcher Butter nebſt dem ge— 
hoͤrigen Salze und ein wenig Zucker zu einem Brei angerührt, ben man 
beim Anrichten auf dem Feuer heißrührt, einkocht, wenn er zu dünn gez 
worden, oder verdünnt, wenn er zu dick iſt. Man kann das Püree mit 
etwas Sellerie vermiſchen, der in Fleiſchbrühe weichgekocht und durch 
ein Sieb geſtrichen iſt. — Man garnire das Püree mit glacirter Ente, 
kleinen Fricandeaur, geſpickten Cotelettes, Hammel-Carrés ac. 


628. Spinat. Der Spinat wird gut verleſen, recht rein ge— 
waſchen und in vielem, ſtark wallendem geſalzenen Waſſer weichgekocht. 
(Man laſſe ihn aber nicht zu lange kochen, damit er ſeine ſchöne grüne 
Farbe behält.) Alsdann gieße man ihn in einen Durchſchlag, kühle ihn 
in kaltem Waſſer ab, drücke ihn leicht aus und hacke ihn recht fein, ver— 
miſche ihn mit ein wenig in Butter geſchwitztem Mehl, füge etwas gute 
Fleiſchbrühe, Salz und Muskatnuß hinzu, laſſe ihn unter beſtändigem 
Rühren einige Minuten kochen und rühre noch etwas friſche Butter dar— 
unter. Der Spinat muß, wenngleich ſaftig, doch ſo dick ſein, daß man 
ihn auf der Schüſſel beliebig hoch anrichten kann. Damit er grün bleibt, 
beendige man ſeine Zubereitung erſt kurze Zeit vor dem Anrichten. — 
Man kann auch den Spinat, nachdem er blanchirt und ausgedrückt iſt, durch 
ein Sieb ſtreichen und mit viel friſcher Butter, ſehr wenig Bouillon oder 
Sahne, Salz und Muskatnuß auf dem Feuer rühren, bis erkocht. — Viele 
eſſen den Spinat mit Zucker; da dies aber nicht Jedermanns Sache iſt, 
ſo kocht man ihn gewöhnlich nicht damit und überläßt es denen, die ihn 
ſüß lieben, ſich bei Tiſche Zucker darüber zu ſtreuen. — Nach Belieben 
kann man auch feingehackten Schnittlauch oder eine feingehackte Zwiebel, 
beides in Butter geſchwitzt, unter den Spinat miſchen. — Mannichfache 
Beilagen ſind dazu paſſend, als: Omelettes, Setzeier, verlorene Eier, 
Cotelettes, Schinken, Fricandeaur, Rinderzunge, Sauciſſes, Bratwurſt, 
gebackene oder geſpickte Kalbsmilch ꝛc. 


629. Sauerampfer. Iſt der Sauerampfer noch jung und zart, 
jo wird er blos von den Stielen gepflückt; der ältere muß von den Stie— 
len abgeſtreift werden. Man wäſcht ihn dann, läßt ihn abtropfen, thut 
ihn, nachdem der junge einigemal durchgeſchnitten, der ältere aber klein— 
gehackt und gut ausgedrückt iſt, mit ein wenig Butter in eine Caſſerole, 
läßt ihn auf gelindem Feuer in ſeinem eigenen Safte weichdämpfen und 
auf einem Siebe abtropfen, vermiſcht ihn mit etwas dicker Sauce, die 
man von Fleiſchbrühe mit Weißmehl bereitet hat, läßt ihn unter beſtän⸗ 
digem Rühren gut durchkochen, zieht ihn mit einigen mit ſüßer oder 
ſaurer Sahne klargerührten Eidottern ab, würzt ihn mit Salz und miſcht 
zuletzt noch ein wenig friſche Butter darunter, Man kann auch den 


290 Gemüſe. 


Sauerampfer, nachdem er weichgedämpft iſt, durch ein Sieb ſtreichen 
und dann auf die eben angegebene Weiſe zubereiten. — Der Sauer— 
ampfer muß einem ſaftigen Brei gleichen, darf aber nicht dünn ſein. 
Man giebt dazu gedämpftes oder geroͤſtetes Lammfleiſch, Lamm-Cote— 
lettes, verlorene Eier, gebratene oder geſpickte Kalbsmilch, kleine Fri— 
candeaux. 


630. Brunnenkreſſe. Die Kreſſe wird von den dicken Stielen 
befreit, gewaſchen, in vielem Waſſer mit Salz recht grün- und weichblan— 
chirt, in kaltem Waſſer abgekühlt, ausgedrückt, einigemal durchgeſchnitten 
mit etwas Butter auf dem Feuer geſchwitzt. Dann bereitet man von 
Fleiſchbrühe mit Weißmehl etwas ziemlich dicke Sauce, vermiſcht die 
Brunnenkreſſe mit der Sauce, läßt ſie damit noch ein Weilchen durch— 
kochen, würzt ſie mit Salz und Muskatnuß, und richtet ſie an. Die— 
ſelben Beilagen wie zum Spinat. 


631. Portulak. Die von den Stielen gepflückten Blätter des 
Portulak werden gewaſchen, in vielem Waſſer mit Salz weichgekocht, 
in kaltem Waſſer abgekühlt, ausgedrückt und übrigens zubereitet wie die 
Brunnenkreſſe. Nach Belieben kann man den Portulak mit etwas dicker 
Sahne und einigen Eidottern legiren. 


632. Endivien. Von den Endivien nimmt man nur die innern 
gelben, von den dicken Rippen beſreiten Blätter, wäſcht ſie, kocht ſie in 
vielem Waſſer mit Salz weich, kühlt fie in kaltem Waffer ab und drückt 
ſie gut aus. Dann hackt man die Endivien nach Belieben mehr oder 
weniger fein, ſchwitzt ſie mit Butter und einem Stück magern Schinken 
unter öfterem Umrühren auf gelindem Feuer, bis alle wäſſerigen Theile 
verdampft ſind, nimmt den Schinken heraus, vermiſcht die Endivien 
mit etwas von guter Fleiſchbrühe mit Weißmehl bereiteter Sauce, kocht 
ſie unter beſtändigem Rühren zu einem dicken Brei ein, legirt ſie mit 
Eidottern und dicker ſüßer Sahne, würzt ſie mit Salz und Muskatnuß, 
und miſcht zuletzt ein wenig friſche Butter darunter. Grillade von Huhn, 
geſpickte oder gebackene Kalbsmilch, kleine Fricandeaux, Sauciſſes, Jau— 
erſche Wurſt, geſpickte oder gebratene Kalbs-Cotelettes find paſſende 
Beilagen. 


633. Geſtovter Kopfſalat. Der Salat wird gut verleſen, 
wobei man die dicken Rippen ausſchneidet, gewaſchen, in Waſſer mit 
Salz weichgekocht, auf einen Durchſchlag gegoſſen, ausgedrückt, ein paar— 
mal durchgeſchnitten oder feingehackt und wie die Endivien zubereitet. 
Beilagen wie zu den Endivien. 


634. Gefüllter Kopfſalat. Der Salat wird in ganzen Köpfen 
abgewällt, farcirt und gekocht, wie es in No. 141 angegeben iſt. Wenn 
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er angerichtet ift, wird er mit einer dicken Butter-Sauce nach No. 81 
oder einer weißen Kräuter-Sauce nach No. 95 maskirt und mit kleinen 
Fricandeaux, geſpickten oder gebratenen Cotelettes, Grillade von Hüh— 
nern oder Tauben oder gebackenen Hühnern garnirt. 


635. Artiſchocken. Nachdem man von den Artiſchocken die Spitzen, 
die Stiele und die äußerſten Blätter abgeſchnitten hat, ſchäle man das 
Grüne von den Böden derſelben dünn ab, reibe die Böden mit Citronen⸗ 
ſaft und werfe die Artiſchocken in kaltes Waffer, koche ſie dann in vielem 
Waſſer mit Salz ſo weich, daß ſich die inneren Blätter herausziehen laſſen, 
kühle ſie in kaltem Waſſer ab, nehme zuerſt die mittelſten kleinen Blätter und 
dann ſämmtliche Samenfäden, welche ganz feinen Borſten nicht unähnlich 
ſind, aus den Artiſchocken behutſam heraus, waſche die Artiſchocken noch 
einmal, ſetze fie mit ein wenig Fleiſchbrühe oder Waſſer, Salz, Pfeffer, Ei: 
tronenſaft und ein wenig Butter auf gelindes Feuer und laſſe fie wohlver— 
deckt weichdünſten. Beim Anrichten lege man die Artiſchocken behutſam, 
daß ſie nicht zerfallen, verkehrt auf ein Tuch, laſſe ſie abtropfen, ſetze 
ſie dann auf eine Schüffel und fülle fie mit einer holländiſchen Sauce 
nach No. 69 oder 70, oder mit einer dicken Butter-Sauce nach No. 84, 
welche man mit dem Fond der Artiſchocken vermiſcht hat. 


636. Geſchmorte Zwiebeln. Man laſſe die Zwiebeln 5 Mi: 
nuten in Waſſer kochen, ſchäle ſie ab und ſchmore ſie mit wenig Fleiſch⸗ 
brühe, etwas Zucker-Jüs, Salz, Butter und Zucker weich und kurz ein. 
Sind ſie weich, ehe die Brühe kurz eingeſchmort iſt, ſo ſchütte man ſie 
behutſam in einen Durchſchlag, laſſe die Brühe abtropfen, koche dieſelbe 
mit ein wenig Weißmehl unter ſtetem Rühren kurz ein und vermiſche 
ſie wieder mit den Zwiebeln. 


637. Gefüllte Zwiebeln. Man nimmt hierzu recht große 
Zwiebeln, ſchält ſie ſauber, ſchneidet die Spitzen und die Köpfe davon 
ab, kocht fie etwa 2 Stunde in Waſſer mit Salz, kühlt fie in kaltem 
Waſſer ab, höhlt ſie durch Herausnehmen der mittelſten Blätter aus, 
füllt ſie mit einer Farce nach No. 10, ſetzt ſie dicht nebeneinander in ein 
paſſendes Geſchirr, thut ein wenig Bouillon und Jüs, Butter, Salz und 
Zucker daran und läßt ſie wohlverdeckt auf gelindem Feuer oder im 
Ofen unter öfterem Begießen langſam weich- und kurz einſchmoren. 
Man giebt die gefüllten Zwiebeln zu Schinken, Hammelkeule ꝛc. 


638. Geſchmorte Gurken. Die Gurken werden ſauber abge⸗ 
ſchält, der Länge nach in 4 Theile und nach Beſeitigung der Kerne in 
Stücke von beliebiger Größe geſchnitten, welche man rundlich zuſtutzt, 
mit Salz mengt und ſo einige Stunden ſtehen läßt. Dann läßt man 
etwas Butter in einer Caſſerole gelb zergehen, thut die abgetropften 
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Gurken nebſt etwas Eſſig und ein wenig Fleiſchbrühe hinzu, ſchmort ſie 
auf gelindem Feuer weich, vermiſcht ſie mit einigen Eidottern, welche 
mit etwas Eſſig und Mehl klargequirlt ſind, läßt ſie damit noch ein 
Weilchen ſacht ziehen, und thut das etwa noch nöthige Salz und ein 
wenig Pfeffer daran. Will man die Gurken braun haben, ſo ſchmort 
man fie mit Butter, Fleiſchbrühe, Fleiſch-Jüs oder etwas Zucker-Jüs, 
etwas Eſſig und Pfeffer weich, ſchüttet ſie zum Abtropfen auf einen 
Durchſchlag, kocht die Brühe mit etwas in Butter gelbgeſchwitztem 
Mehl ſeimig ein und vermiſcht ſie wieder mit den Gurken. — Nach Be— 
lieben kann man die Gurken mit Zucker ſüßen. 


639. Gefüllte Gurken. Die Bereitung derſelben iſt in No. 394 
angegeben. Man giebt ſie, wie auch die geſchmorten Gurken in voriger 
Nummer, zu Rindfleiſch und Hammelfleiſch. 


640. Pilze oder Schwämme. Sollen die Champignons zu 
Ragouts und Saucen gebraucht werden, ſo bereitet man ſie auf folgende 
Weiſe zu: Man ſchneidet zuerſt die ſandigen Wurzeln von den Cham— 
pignons ab und wäſcht letztere recht rein; ſind die Champignons noch 
klein, recht rund und feſt, ſo ſchält man alsdann die Haut ſauber und 
glatt davon ab, ohne den Hut der Pilze von dem Stiel zu trennen, wirft 
die Champignons ſogleich, nachdem ſie geſchält ſind, in eine wohlver— 
zinnte Caſſerole, in welche man den mit ein wenig Waſſer vermiſchten 
Saft einer Citrone gethan hat, und ſchwenkt ſie öfters um, damit ſie 
weiß bleiben. Sind nun alle Champignons geſchält, ſo ſügt man etwas 
gute Butter und ein wenig Salz hinzu, ſetzt die Champignons auf ſtarkes 
Feuer, läßt ſie einige Minuten kochen, thut ſie mit ihrer Brühe in ein 
irdenes Gefäß, und verwahrt ſie zum Gebrauch. Auf dieſe Weiſe be— 
handelt werden die Champignons ſehr weiß, vorausgeſetzt, daß ſie friſch 
und ſeſt waren. Sind die Champignons groß und nicht mehr feft ge-, 
ſchloſſen, ſo ſchneidet man die Stiele ab, ſchält dieſe, wenn ſie feſt und 
frei von Würmern ſind, putzt die bräunlichen und röthlichen Blätter 
unter dem Hute der Champignons ab, ſchält dieſe glatt, ſchneidet ſie in 
Stücke, ſtutzt dieſe rundlich zu und kocht ſie nebſt den Stielen wie oben. 

Champignons als Gemüfe. Die geputzten und gewaſchenen Cham: 
pignons werden mit Butter und Salz in ihrem eigenen Safte gekocht und 
mit darangeſtreuter geriebener Semmel, einer Priſe Peffer und gehack— 
ter Peterſilie ſeimig eingekocht. Man kann auch ein paar Löffel klarge— 
quirlte ſaure Sahne daranthun. 

Steinpilze, Reitzker, Pfifferlinge werden wie die Champignons 
geputzt, gewaſchen, in Stücke geſchnitten, in kochendem Waſſer mit Salz 
blanchirt, zum Abtropfen auf ein Sieb geſchüttet und mit Salz, Butter, 
Pfeffer, Peterſilie und ein wenig geriebener Semmel kurz eingeſchmort. 
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Auch kann man ſie nach dem Blanchiren und Abtropfen in feine Scheiben 
ſchneiden, in einer eiſernen Pfanne mit Butter, Salz und Pfeffer gelb— 
lichbraten, mit einer kleinen eiſernen Schaufel dann und wann um— 
drehen und zuletzt gehackte Peterſilie daranthun. 


Mouſſerons werden von den Stielen beſreit, gewaſchen und ihres 
feinen, knoblauchartigen Geſchmackes wegen gern zu gedämpftem oder 
geſchmortem Hammelfleiſch angewendet. Auch getrocknete Mouſſerons 
werden dazu benutzt. 


Anmerkung. Noch ſei bier erwäbnt, daß feit langen Jahren in vielen Kochbüchern ein 
untrüglid fein ſollendes Verfabren mitgetheilt wurde, um beim Kochen der Pilze zu ente 
decken, ob fte giftig oder unſchädlich ſeſen. Die Probe ſollte darin beſtehen, daß man einen 
ſilbernen Löffel oder eine weiße Zwiebel mit den Pilzen kochen laſſe. Bleibt nun der Löffel 
oder die Zwiebel weiß, fo ſollen die Pilze unſchädlich fein; find fte aber giftig, fo ſollen ſich 
Löffel und Zwiebel ſchwärzlicd oder grün'ich färben. — Auf Veranlaſſung des Vereins der 
deuiſchen Köche zu Berlin bei Gelegenheit einer durch die Zeitungen bekannt gemachten Vergif⸗ 
tung durch den Genuß von Pilzen find mebríace Verſuche angeftellt worden, um die Rich⸗ 
tigkeit der angeführten Probe zu ermitteln. In einer Miſchung von guten Pilzen und Gift- 
pilzen blieb Löffel und Zwiebel, ungeachtet fie lang» darin gekocht wurden, vollkommen weiß; 
eben fo unbefriedigend flel der Verſuch mit lauter Giftpilyen aus: der Löffel fárbie ſich gar 
nicht und die Zwiebel nicht anders, als ſie ſich beim Kochen mit jeder andern Sache gefärbt 
baben würde, nämlich: ein wenig Renan Die Unzuverläffigfeit des angeílibrten, bisher 
allgemein als richtig vorausgeſetzten Verfahrens iſt dadurch wohl vollſtändig erwieſen. 


641. Macaroni. Obgleich ſie eigentlich nicht hierher gehören, 
[o werden fie doch oft an Stelle des Gemüſes gegeben, beſonders dann, 
wenn das vorhergehende Fleiſch mit Gemüſen bekränzt war, und fo md: 
gen ſie hier ihren Platz finden. Die Macaroni werden in Stücke von 
beliebiger Länge gebrochen, in kochendes geſalzenes Waſſer gelegt, lang— 
(am weichgekocht und zum Abtropſen auf ein Sieb gethan. Zu 4 Pfund 
Macaroni laſſe man etwa 8 Loth gute Butter ſchmelzen, thue die Ma— 
caroni nebſt etwas Salz, feinem weißen Pfeffer und Muskatnuß hinzu, 
ſtreue 8 Loth geriebenen Parmeſankäſe darüber und miſche Alles durch 
behutſames Umſchwenken gut untereinander, richte die Macaroni an und 
gebe ſie entweder ganz einſach, ſo wie ſie ſind, auf den Tiſch, oder man 
beſtreue ſie mit Parmeſankäſe, träufle Butter darüber und laſſe ſie im 
heißen Ofen oder unter einer glühenden Schaufel ſchöne goldgelbe Farbe 
nehmen. Man kann aufgeſchnittenen gekochten Schinken dazugeben, oder 
auch gehackten gekochten Schinken darunter miſchen. — Die Macaroni 
können auch auf eine andere Art zubereitet werden, indem man ſie, nach— 
dem ſie in Waſſer weichgekocht und abgetropft ſind, mit einer ſeimigen 
Sauce vermiſcht, die man von ſehr kräftiger Fleiſchbrühe, guter Butter 
und geriebenem Parmeſankäſe unter beſtändigem Rühren gekocht hat, 
und ſie dann wie oben mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß würzt. 


642. Birnen mit Klößen. Man kocht die abgeſchälten, in Vier⸗ 
tel geſchnittenen und von den Kerngehäuſen befreiten Birnen in hinrei— 
chendem Waſſer mit ein wenig Eſſig, Zucker, Zimmt, einigen Nelken 
und Citronenſchale langſam ſo lange, bis ſie roth geworden ſind, gießt 
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den Saft ab, verkocht ihn mit Braunmehl oder Klarmehl, etwas Roth— 
wein, und, wenn man will, mit ein wenig Kirſch- oder Himbeerſaft zu 
einer ſeimigen Sauce, mit welcher man die Birnen vermiſcht und noch 
ein wenig kochen läßt. Man garnirt die angerichteten Birnen mit Klö— 
ßen nach den Nummern 39 und 41, oder mit Nockeln nach No. 50. 
Paſſende Beilagen ſind: Schweine-Cotelettes, Schweinebraten, Schweine— 
Pökelfleiſch, magerer Speck, kalter oder warmer gekochter Schinken. 


643. Backobſt mit Klößen oder Pudding. Das Backobſt 
wird in warmem Waſſer gut gewaſchen, mit ſo vielem Waſſer, daß es 
reichlich damit bedeckt ift, auf das Feuer geſetzt, und mit ein paar Wel: 
ken, Zimmt und Citronenſchale wohlverdeckt langſam weichgekocht. Die 
Brühe wird abgegoſſen, mit Braunmehl oder Klarmehl, Zucker und 
Rothwein ſeimig verkocht, das Obſt wieder dazugethan und auf gelin— 
dem Feuer noch einmal damit durchgekocht. Die Klöße werden nach 
No. 41 oder 50, der Pudding nach No. 837 oder 839 bereitet. Man 
ſetze den Pudding in die Mitte der Schüſſel und richte das Obſt rings— 
herum an. Dieſelben Beilagen wie in der vorigen Nummer. 


644. Gemiſchtes Gemüſe (Chartreuse). Hierzu nimmt man 
alle Arten Gemüſe: Mohrrüben, weiße Rüben, Kohlrabi, Wirſingkohl, 
Blumenkohl, Spargel, Bohnen ꝛc. Jedes wird auf ſeine beſondere 
Weiſe abgeputzt und vorgerichtet. Die Mohrrüben und weißen Rüben 
werden in fingergliedlange Stücke geſchnitten und zu netten Rübchen 
zugeſtutzt. Die Kohlrabi ſchneidet man in Scheiben und ſticht davon 
mit einem runden Ausſtecher Scheibchen von der Größe eines Achtgro— 
ſchenſtückes aus; den Spargel putzt man und ſchneidet ihn in zolllange 
Stücke, ebenſo die Bohnen. Der Blumenkohl und Spargel werden in 
Waſſer mit Salz, die übrigen Gemüſe, jedes für ſich, in guter Fleiſch— 
brühe mit Butter und Salz weichgekocht und zum Abtropfen auf ein 
Sieb gethan. Ein gutes Stück Hammel-Earre wird weichgedämpft und 
in hübſche Stücke geſchnitten. — Wenn Alles ſo weit vorbereitet iſt, ſo 
verfährt man folgendermaßen: In eine mit Butter ausgeſtrichene glatte 
Form legt man einen Kreis von weißen Rüben und Mohrrüben, legt 
Blumenkohl, die Blumen nach unten gekehrt, in die Mitte; auf dieſe 
erſte Schicht, die recht feſt eingelegt ſein muß, legt man eine Schicht 
Wirſingkohl, den man zu kleinen Rollen geformt hat, fährt dann fort, 
die Gemüſe in den Farben abwechſelnd in die Form zu ſchichten (die 
von den Knochen befreiten Fleiſchſtücke werden dabei in die Mitte ge— 
legt), bis dieſelbe gefüllt iſt. Dann drückt man das Ganze mit einer 
Kelle recht feſt zuſammen, gießt ein paar Eßlöffel gute Brühe darüber 
und ſetzt es mit Papier gut verdeckt in einem Bain⸗marie in einen nicht 
zu heißen Ofen und läßt es darin eine Stunde ſtehen. Von der zurück— 
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gebliebenen Brühe der Gemüſe und etwas Bouillon kocht man mit 
Weißmehl eine etwas ſeimige Sauce und vermiſcht dieſelbe mit ein wenig 
Zucker und ſehr feingehackter Peterſilie. Will man anrichten, ſo deckt 
man eine Schüſſel über die Form, dreht beides behende um, ſo daß die 
Form umgekehrt auf der Mitte der Schüffel ſteht, nimmt die Form nach 
einigen Minuten von dem Gemüſe ab, gießt etwas von der Sauce über 
daſſelbe und giebt die übrigen in einer Saucière daneben. Man garnirt 
dieſes Gericht mit Sauciſſes oder Lamm⸗Cotelettes. 


645. Kartoffeln mit Aepfeln. Aepfel werden geſchält, in 
Viertel geſchnitten, von den Kerngehäuſen befreit und mit ein wenig 
Waffer und Butter zu einem Muß gekocht. Kartoffeln werden geſchält, 
gewaſchen, in Waſſer mit Salz gargekocht, abgegoſſen, mit den Aepfeln 
zu einem feinen Brei geſtampft und gerieben, mit Milch verdünnt und 
mit viel Butter vermiſcht. Wenn die Kartoffeln angerichtet ſind, gebe 
man in Butter gelbgebratene geriebene Semmel darüber. Als Beilage: 
Cotelettes, gebratenes Rindfleiſch, gebratene Leber. 


646. Reibekuchen von Kartoffeln. Man ſchäle große Kar- 
toffeln, waſche fie und reibe fie auf einem Reibeiſen. X Quart-Maß 
oder ungefähr ein gehäuſter Teller voll von dieſen Kartoffeln werden 
in einem Tuche ausgedrückt, mit 6 Eidottern, 4 bis 6 Löfſeln ſaurer 
Sahne, 2 Löffeln Mehl und Salz zuſammengerührt und mit dem zu 
ſteifem Schnee geſchlagenen Eiweiß vermiſcht. Die Maſſe wird mit 
geklärter Butter (ſiehe No. 20) oder Schweineſchmalz in einer eiſernen 
Pfanne auf gelindem Feuer löffelweiſe zu kleinen Kuchen gebacken, welche 
auf beiden Seiten ſchön gelbbraun ſein müſſen. 

647. Kartoffelnudeln. Kartoffeln, welche am Tage zuvor ab— 
gekocht ſind, werden abgeſchält und auf einem Reibeiſen gerieben. 1 Tel⸗ 
ler voll davon wird mit 4 ganzen Eiern, 4 Löffeln Milch, Salz und 
Mehl zu einem zähen Teig verarbeitet, der ziemlich dünn ausgerollt 
und mit einem Ausſtecher in runde Scheiben ausgeſtochen wird. Die 
Scheiben werden in kochendes geſalzenes Waſſer gelegt, 5 Minuten ge- 
kocht, auf einem Tuche abgetrocknet und in einer eiſernen Pfanne mit 
Butter gelbgebraten. 
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VIII. Abſchnitt. 


Von der Zubereitung der Liſche, Mrebfe u. f. w. 
(Siehe auf der Taſel III die Abbildung verſchiedener Fiſche.) 


Bemerkungen im Allgemeinen. 


Alle Fiſche ſchmecken am beſten, wenn ſie friſch aus dem Waſſer 
kommend gekocht werden, doch erhalten ſie ſich in kühler Jahreszeit anch 
wohl noch einen oder ein paar Tage friſch, wenn man ſie gleich durch 
Schläge auf den Kopf tödtet, ausnimmt und auf dem Eiſe oder in einem 
kühlen Keller verwahrt. Die Friſche der Fiſche, welche nicht mehr leben, 
wenn man ſie erhält, kann man an der Röthe der Kiemen erkennen, 
welche bleich ausſehen, wenn der Fiſch ſchon längere Zeit todt iſt. — 
Die Fiſche werden gewöhnlich geſchuppt, nachdem man ſie vorher getödtet 
hat. Das dabei zu beobachtende Verfahren dürfte wohl als allgemein 
bekannt vorausgeſetzt werden, doch giebt es einige Arten von Fiſchen, 
z. B. Barſe und Schleien, die man anders als auf gewöhnliche Art von 
ihren Schuppen befreien muß, weil dieſe ſehr feſt in der Haut ſitzen. 
Die Barſe werden mit einem kleinen Reibeiſen abgeſchuppt, nachdem 
man zuvor die ſtacheligen Floſſen derſelben mit einem Hackmeſſer abge- 
hauen hat. Die Schleien, deren kleine ſchleimbedeckte Schuppen außer⸗ 
ordentlich feſt in der Haut haften, werden auf einige Augenblicke in fie 
dendheißes Waſſer getaucht und laſſen ſich dann leicht ſchuppen. Fiſche, 
welche man ganz kochen will, wie z. B. große Zander, Lachſe, Hechte und 
Karpfen, müſſen, damit fie recht weiß und ſauber ausſehen, durch das 
ſogenannte Barbieren entſchuppt werden. Das Barbieren geſchieht 
auf folgende Weiſe: Mau hält den Fiſch, der bis zu dem Augenblicke 
des Abſchuppens in Waſſer gelegen haben muß, damit ſeine Schuppen 
nicht trocknen, mit einem Tuche am Schwanze feſt und ſchneidet mit 
einem ſehr ſcharfen Meſſer vom Schwanz nach dem Kopf hin die Schup— 
pen in langen Streifen von der Haut ab, ohne letztere zu beſchädigen. 
— Nachdem die Fiſche geſchuppt find, nimmt man fie aus, was gewöhn⸗ 
lich ſo geſchieht, daß man ihnen den Bauch von der Afteröffnung bis 
oben hin aufſchneidet (wobei man ſich vor dem Zerſchneiden der Leber 
und der Galle zu hüten hat), die Eingeweide herausnimmt, die zähe, 
am Rückgrat haftende Haut herausſchneidet und das darunter befind— 
liche Blut herauskratzt; dann reißt man die Kiemen heraus und wäſcht 
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die Fiſche recht ſauber, läßt ſie aber nicht lange im Waſſer liegen, was 
nichts taugt. — Fiſche, welche in Tranchen geſchnitten werden ſollen, 
werden anders ausgenommen, indem man einen Querſchnitt von einer 
Floſſe neben den Kiemen zur andern macht, die Eingeweide durch dieſe 
Oeffnung herauszieht, die Fiſche gut wäſcht und ſpäter nach dem Zer: 
ſchneiden noch mehr reinigt. Die Fiſche, welche blaugekocht werden 
ſollen, werden nicht geſchuppt und beim Ausnehmen ſorgfältig vor dem 
Verluſt des auf den Schuppen haftenden Schleimes bewahrt. Man 
nimmt ſie deshalb auf einem gutgenäßten Brete oder Tiſche aus. Kleine 
Aale, welche mit der Haut gekocht werden, reibt man tüchtig mit Salz 
ab; von großen Aalen wird die Haut auf die Weiſe abgezogen, daß man 
dieſelbe dicht unter den Bruftfloffen ringsum bis auf das Fleiſch ein⸗ 
ſchneidet, mit Hülſe von Salz etwa einen Zoll breit vom Fleiſche los— 
löſt und umſchlägt, und dann mittelſt Salzes und eines Tuches nach 
dem Schwanz hin abſtreift. Am After pflegt die Haut feſtzuſitzen; man 
nehme ſich deshalb in Acht, daß man an dieſer Stelle die Haut nicht 
durchreißt, und helfe mit einigen Meſſerſchnitten nach. Da ſich der Aal 
bei dieſer grauſamen Operation natürlich heſtig wehrt und durch ſeine 
Bewegungen das Abziehen erſchwert, ſo betäube man ihn vorher dadurch, 
daß man ihn mit einem Tuche feſt am Kopfe ergreift und ihn mit der 
Spitze des Schwanzes heftig auf den Tiſch ſchlägt, reibe ihn dann tüch— 
tig mit Salz ab, befeſtige eine Schlinge von Bindfaden dicht unter die 
Floſſen des Kopfes, hänge den Aal daran auf und ziehe die Haut auf 
die oben angegebene Weiſe davon ab. 

Man ſetze die Fiſche, welche ganz gekocht werden, mit kaltem Waſſer 
auf's Feuer; ſie reißen dann nicht ſo auf, wie die friſchen Fiſche, welche 
in kochendes Waſſer gelegt werden, zu thun pflegen. Mit Ausnahme 
der ganz großen Fiſche, welche etwas länger kochen müſſen, laſſe man 
die mit kaltem Waſſer aufgefebten Fiſche nur aufkochen; ſobald das 
Waſſer ordentlich wallt, nehme man ſie ab, verdecke ſie mit dem paſſen⸗ 
den Deckel und laſſe ſie bis zum Anrichten nur heiß ſtehen. Viele 
ſchrecken den Fiſch, wenn er tüchtig gekocht hat, mit kaltem Waſſer ab. 
Er ſoll davon recht blätterig werden. 

Das Blut der Fiſche, welche in Bier gekocht werden ſollen, wird 
beim Zurichten derſelben auſgeſangen. Zu dieſem Zwecke macht man 
einen Stich in die Kehle des Fiſches und läßt das Blut in Eſſig laufen. 

Zu verſchiedenen Speiſen müſſen die Fiſche aus Gräten und Haut 
geſchnitten werden. Dies geſchieht ſo, daß man den ausgenommenen, 
ungeputzten Fiſch auf beiden Seiten des Rückgrates vom Kopf bis zum 

Schwanz tief einſchneidet, dann ein ſpitzes Meſſer durch die Höhlung 
des Bauches dicht am Kopf in dieſen Einſchnitt ſteckt, mit demſelben 
das Rückgrat entlang nach dem Schwanz zu hinfährt und auf dieſe 
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Weiſe das Fleiſch von der Gräte trennt. Mit der andern Seite des 
Fiſches macht man es ebenſo. Dann ſchneidet man die Gräten des 
Bauches glatt heraus, legt die Hälften des Fiſches mit der Schuppen: 
ſeite auf den Tiſch, faßt ſie beim Schwanzende an und ſchneidet mit dem 
ſchräggehaltenen Meſſer das Fleiſch von der Haut los, ſo daß weder 
Fleiſch an der Haut, noch Haut am Fleiſche bleibt. 


Dom Bander. (Abbildung fj. Tab. III. Fig. 3.) 


648. Ganzer Zander. Nachdem man den Zander ſauber ge— 
putzt, ausgenommen und gewaſchen hat, hackt man die Floſſen davon 
ab, legt den Fiſch in eine mit einem Einſatz verſehene Fiſchwanne, gießt 
ſo viel kaltes Weſſer darüber, daß er damit bedeckt iſt, thut Salz, Ge— 
würz, einige Zwiebeln und ein paar Lorbeerblätter daran, ſetzt den Fiſch 
etwa 2—1 Stunde vor dem Anrichten auf ſtarkes Feuer, läßt ihn ordent⸗ 
lich aufkochen, fett ihn zugedeckt auf eine heiße Stelle, wo er nicht mehr 
kochen kann, und läßt ihn vollends gar ziehen. — Man kann auch ge— 
ſchnittene Wurzeln, Zwiebeln, Gewürz, Lorbeerblätter und ein paar 
Blätter Baſilikum mit Waſſer auskochen, durch ein Sieb gießen, mit 
dem nöthigen Salze vermiſchen und die Fiſche in dieſer Marinade kochen. 
— Der Zander wird beim Anrichten aus dem Waſſer gehoben, mit dem 
Bauche auf die Schüſſel geſtellt, nach Belieben mit einer Miſchung von 
gehackter Peterſilie und den gehackten Dottern hartgekochter Eier über— 
ſtreut, mit rundgeſchälten, in Waſſer mit Salz abgekochten Kartoffeln 
garnirt und mit zerlaſſener oder brauner Butter und Moſtrich oder einer 
Moſtrich⸗Sauce nach No. 78 und 79 auf den Tiſch gegeben. Auch paßt 
dazu bie holländiſche Sauce No. 69 und 70, Sardellen-Sauce No. 73, 
Kräuter⸗Sauce No. 95. 

Anmerkung. So nothwendig es auch ift, bie Fiſche richtig im Salze zu kochen, da zu 
ſchwach geſalzene Fiſche eben fo ſchlecht ſchmecken, als die, welche zu ſtark geſalzen find, fo 
unmöglich iſt es, zu beſtimmen, wie viel Salz man zu einer beſtimmten Quantität Fiſche 
nehmen muß. Zum treffenden Salzen der Speiſen gehört überbaupt ein befonberer Tact, 
der ſich weder lehren noch lernen läßt, ber aber doch zu den nothwendigen Eigenſchaften eines 
guten Koches oder einer Köchin zu zählen ift. — Vom Salzen der Fiſche läßt fid) nur fo viel 
fagen: Man fale die großen Fiſche, welche ſtark im Fleiſche find, ſtärker als die kleinen; ges 
ſchnittene ſchwächer als ganze. Nachdem die Fiſche gekocht haben, Tofle man das Waſſer oder 
die Brühe; gebe Salz zu, wenn es fehlt, oder Waſſer, wenn zu viel daran iſt, wobei man 


auch das oft notbwendige Einkochen der Brühe nicht vergeſſen darf. Die Erfahrung lehrt 
auch hierin das Beſte. 


649. Ganzer Zander mit Champignons⸗ oder Auſtern⸗ 
Sauce. Den nach No. 648 gekochten Zander garnire man mit kleinen 
gebackenen Filets von Zander und gebe die Champignons⸗Sauce No. 93 
oder die Auftern-Sauce No. 102 dazu. 


650. Zander in Stücken. Man ſpalte die Zander in Hälften, 
ſchneide die großen Rückengräten heraus und die Fiſche in beliebig große 
Stücke; oder man ſchneide die geputzten, von oben ausgenommenen Zan⸗ 
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der (ſiehe die Vorbemerkung dieſes Abſchnittes) in nicht zu dünne Tran⸗ 
chen, reinige dieſe inwendig gut von der zähen Haut und dem Blute, 
laſſe Waſſer mit Salz, Gewürz, einer Zwiebel und Lorbeerblatt kochen, 
lege die Fiſche hinein, laſſe ſie gut aufwallen, ſetze ſie zurück und laſſe 
ſie bis zum Anrichten zugedeckt ſtehen. — Man richte die Stücke in 
guter Ordhung an, beſtreue fie wie in No. 648 mit Ei und Peterſilie, 
garnire ſie mit Kartoffeln oder gebe dieſe beſonders angerichtet dazu 
und tiſche ſie recht heiß auf. Alle in No. 648 angegebenen Saucen 
ſind dazu paſſend. 


651. Zander mit Peterfilie. Nachdem man den Zander wie 
in der vorigen Nummer in hübſche Stücke geſchnitten hat, beſtreiche man 
den Boden einer Caſſerole dick mit Butter, thue einige kleine, in ſehr 
feine Scheibchen geſchnittene Zwiebeln und einige junge, in feine 
Streifen geſchnittene Peterſilienwurzeln hinein, lege die Fiſchſtücke in 
guter Ordnung darüber, und zwar ſo, daß die Grätenſeite derſelben 
nach unten gekehrt iſt, und daß die Stücke höchſtens in doppelter Reihe 
übereinander liegen, würze den Fiſch mit Salz, geriebener Muskatnuß 
und ein wenig feingeſtoßenem Pfeffer, Gewürznägeln und engliſchem 
Gewürz, gieße ſo viel Waſſer oder ſchwache Fleiſchbrühe darauf, daß der 
Fiſch damit bedeckt iſt, koche ihn auf ziemlich ſtarkem Feuer beinahe gar, 
füge einen guten Theil kleinblätterig gepflückter oder grobgehackter Peter⸗ 
ſilie hinzu und laſſe den Fiſch vollends gar und die Brühe zur Hälfte 
einkochen. Man rühre nun etwas gute Butter mit ein wenig Mehl oder 
geriebener Semmel zuſammen, thue dies an den Fiſch, laſſe ihn hiermit 
noch ein Weilchen ſacht kochen, ſo daß die Brühe hübſch ſeimig wird, 
und ſchüttele dabei öfters die Caſſerole, damit der Fiſch ſich nicht anſetze. 
Kartoffeln in der Schale oder geſchält abgekocht gebe man zu dem Fiſch 
auf ben Tiſch. Auf 1 Pfund Fiſche rechne man 4—6 Loth Butter. 


652. Zander ſautirt mit feinen Kräutern. Der nach Angabe 
der Vorbemerkung dieſes Abſchnittes aus Gräten und Haut geſchnittene 
Zander wird ſchräg in Stücke geſchnitten, welche man coteletteförmig 
oder länglich-rund zuſtutzt und eine Stunde oder länger mit Salz, Pfef⸗ 
fer, Citronenſaſt und ein paar Zweigen Peterſilie marinirt. Dann hackt 
man etwas Peterſilie, eine Schalotte oder etwas Schnittlauch, Eſtragon 
und einige Champignons recht ſein, ſchwitzt dieſe Kräuter in einem paſ⸗ 
ſenden Geſchirr in Butter, legt die Fiſchſtücke hinein, gießt den Saft 
der Marinade und ein Glas weißen Wein hinzu, deckt Papier oder einen 
Deckel darüber und macht den Fiſch auf gelindem Feuer oder in einem 
Ofen in 10—12 Minuten gar, richtet ihn in ſchönem Kranze auf eine 
Schüſſel an, vermiſcht den etwas entfetteten Fond mit einer nicht zu 
ſalzigen Sardellen⸗Sauce nach No. 73, oder mit einer Sauce, welche 
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mit von Weißmehl und Bouillon gekocht und mit einigen Eidottern abge: 
zogen hat, und maskirt den Fiſch damit. Von den Abgängen des Fiſches 
kann man eine Farce und von dieſer kleine Klöße machen, welche man 
mit etwas Sauce vermiſcht und in die Mitte anrichtet, oder man garnirt 
den Fiſch mit Kartoffeln. Auch kann man den auf dieſe Weiſe bereiteten 
Zander mit einem Ragout nach No. 789 b. auf die Tafel geben. 


653. Große Filets von Zander, decorirt. Man ſpaltet einen 
großen Zander in Hälften, ſchneidet dieſe aus Gräten und Haut, ſtutzt 
ſie ſauber zu, marinirt ſie einige Stunden mit Salz, Pfeffer, Citronen⸗ 
ſaft, Peterſilie und Zwiebelſcheiben, trocknet fie gut ab, legt fie in ein 
flaches, mit Butter ausgeſtrichenes Geſchirr, beſtreicht ſie dünn und glatt 
mit einer recht weißen Fiſch-Farce nach No. 15, verziert fie in hübſchem 
Muſter mit Krebsſchwänzen, ſchwarzen Trüffeln, Pfeffergurken, kleinen 
Champignons, Kapern ꝛc., bedeckt fie mit dünnen Speckplatten und Pa: 
pier, welches mit Butter beſtrichen worden, gießt etwas Bouillon dar— 
unter und macht ſie in einem mäßig heißen Ofen gar. Der Ofen darf 
aber nicht zu heiß ſein, damit der Fiſch ſchön weiß bleibt. Beim An— 
richten nimmt man die Speckplatten behutſam ab, hebt den Fiſch vor— 
ſichtig heraus, ohne ihn zu zerbrechen, legt ihn auf eine Schüſſel, garnirt 
ihn mit kleinen gebratenen Fiſch⸗Filets oder mit Fleurons von Blätter⸗ 
teig, gießt etwas Kräuter-Sauce No. 95 oder Krebs-Sauce No. 106 
darunter, und giebt eine Cauciére mit Sauce daneben auf die Tafel. 


654. Ganzer Zander fareirt mit Sauce à la ravigote. 
Man ſchuppt einen Zander von 3—4 Pfund recht ſauber, nimmt ihn 
aber nicht aus, ſondern ſchneidet ihn das Rückgrat entlang auf, nimmt 
daſſelbe heraus, ſchneidet die Bauchgräten aus, beſeitigt die Eingeweide 
und die Kiemen, wäſcht den Fiſch und marinirt ihn nach Angabe der 
vorigen Nummer einige Stunden, trocknet ihn gut ab, füllt ihn mit 
einer feinen Fiſch⸗-Farce nach No. 15, welche mit geſchwitzten Kräutern, 
Sardellen⸗Butter und Parmeſankäſe vermiſcht iſt, ſo daß der Fiſch ſeine 
natürliche Geſtalt wiedererhält, umbindet ihn am Kopfe mit Bindfaden, 
legt ihn in ein mit Speckplatten ausgelegtes Geſchirr, gießt etwas dünne 
Sauce, welche man von Fleiſchbrühe, etwas Weißmehl, Eſſig und Salz 
gekocht und mit ein wenig Zucker⸗Jüs bräunlichgefärbt hat, darüber 
und macht ihn in einem heißen Ofen unter fleißigem Begießen gar. Der 
Fiſch muß hübſch braun und blank ſein. — Man giebt dazu eine Sauce 
& la ravigote nach No. 104. Eine weiße Kräuter: oder Champignons⸗ 
Sauce iſt ebenfalls dazu paſſend. 

655. Große gebackene Filets von Zander. Man ſchneide 
die beiden großen Filets eines Zanders aus Haut und Gräten, waſche 
ſie, trockne ſie ab und ſchneide ſie der Länge nach von der dicken zur 
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dünnen Seite hin auf, ſo daß ſie ſich, au der dünnen Seite zuſammen⸗ 
hängend, voneinanderklappen laffen., Man marinire hierauf die Fiſch⸗ 
Filets wie in No. 653, trockne ſie nach einigen Stunden gut ab, fülle 
ſie mit einer feinen Farce nach No. 15, welche mit Sardellenbutter, 
Kräutern, Parmeſankäſe, feinwürfelig geſchnittenen Trüffeln und Cham⸗ 
pignons vermiſcht iſt, lege ſie auf ein mit Butter beſtrichenes Geſchirr, 
beſtreiche fie mit Ei, beſtreue fie mit geriebener Semmel und Parmeſan⸗ 
käſe, beträufele ſie mit Krebsbutter, gieße ein wenig Fleiſchbrühe dar— 
unter und backe fie im Ofen gar und zu ſchöner Farbe. Eine Cham: 
pignons⸗Sauce nach No. 93 iſt zu dieſem Fiſch paſſend. 


656. Kleine gebackene Filets von Zander. Die wie in No. 
652 geſchnittenen kleinen Filets werden ſo voneinandergeſchnitten, daß 
ſie auf der einen Seite zuſammenhängend bleiben, marinirt, mit einer 
Farce wie in voriger Nummer gefüllt, in eine Miſchung von Butter und 
Ei getaucht, mit geriebener Semmel und Parmeſankäſe panirt, auf ein 
mit Butter beſtrichenes Geſchirr gelegt, mit Krebsbutter beträufelt, im 
Ofen zu ſchöner Farbe gebacken und im Kranze angerichtet; ein Ragout 
nach No. 789b. oder eine braune Kräuter-Sauce nach No. 95 wird in 
die Mitte gegeben. | 


657. Gebackener Zander, Der Zander wird aus Haut und 
Gräten und in coteletteförmige oder viereckige Stücke geſchnitten, gewa⸗ 
ſchen, mit Salz, Citronenſaft, Zwiebelſcheiben, Pfeffer und Peterſilien⸗ 
blättern marinirt, nach einer Stunde abgetrocknet, mit Ei und gerie- 
bener Semmel panirt und in Backbutter, die nicht zu heiß ſein darf, 
damit der Zander nicht eher braun, als gar wird, zu ſchöner Farbe aus⸗ 
gebacken. Dazu giebt man eine gute, etwas ſeimige, mit Citronenſaft 
abgeſchärfte Jüs oder eine braune Kräuter⸗Sauce nach No. 95. : 


658. Gebratener Zander. Die ganz kleinen Zander werden 
geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen, eingekerbt, geſalzen, nach einer 
Stunde abgetrocknet, in Mehl gewendet, mit Ei und geriebener Sem: 
mel panirt und in Butter auf nicht zu ſtarkem Feuer auf beiden Seiten 
ſchön gelbbraun gebraten. Man giebt eine gute Jüs dazu, oder man 
kocht den Bratenſatz, wenn er nicht zu braun ijt, mit ein wenig Fleiſch⸗ 
brühe von der Pfanne los, vermiſcht ihn mit etwas Citronenſaft und 
gießt ihn durch ein Sieb unter die angerichteten Fiſche. Man kann auch 
braune Butter dazugeben. Gewöhnlich ſpeiſt man dieſe Zander mit 
Kartoffeln und Kopfſalat. 


659. Zander à 1a Böchamel. Man ſchneidet einen Zander 
von etwa 3 Pfund aus Gräten und Haut, wäſcht ihn und ſchneidet ihn 
in kleine dünne Filets. Dann läßt man etwas Butter ſchmelzen, legt 
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den Zander hinein, fügt etwas Salz unb ein wenig Waſſer hinzu, macht 
den Fiſch auf gelindem Feuer gar und läßt ihn auf einem Siebe abtro— 
pfen. Hierauf bereitet man etwa 2 Quart Sauce à la Béchamel nach 
Angabe der No. 97, thut den Fiſchfond hinzu, kocht die Sauce unter 
ſtetem Rühren recht dick ein, zieht fie mit ein paar Eidottern ab, ver: 
miſcht ſie mit etwas Parmeſankäſe und dem Fiſch, thut dieſen in eine 
tiefe Schüſſel oder in einen auf eine Schüſſel geſetzten Teigrand (ſiehe 
No. 775), ſtreut Parmeſankäſe darüber, beträufelt ihn mit Krebsbutter 
oder zerlaſſener Butter, und bäckt ihn in einem ziemlich heißen Ofen zu 
ſchöner Farbe. 


660. Gratin von Zander. Man ſchneidet einen Zander aus 
Gräten und Haut, wäſcht ihn, ſchneidet die Hälfte davon in kleine ſau— 
bere Filets, ſalzt ſie ein und trocknet ſie nach etwa einer Stunde auf 
einem Tuche gut ab. Von der andern Hälfte des Fiſches bereitet man 
nach No. 15 eine lockere Farce und vermiſcht dieſe mit Parmeſankäſe 
und Sardellenbutter, auch wohl mit etwas in Butter geſchwitzten Kräu— 
tern. Dann ſtreicht man eine glatte Cylinderform gut mit Butter aus, 
belegt den Boden derfelben mit etwas Farce und rangirt die Fiſch-Fi- 
lets mit der übrigen Farce in abwechſelnden Schichten feſt in die Form 
ein, füllt dieſe aber nicht ganz voll, weil das Gratin beim Backen etwas 
in die Höhe ſteigt, ſetzt dann die Form in ein Bain-marie und mit die⸗ 
ſem in einen mäßig heißen Ofen, läßt das Gratin je nach ſeiner Größe 
2—1 Stunde backen, nimmt es aus dem Ofen, läßt es einige Minuten 
ruhig ſtehen, ſtürzt die Form auf eine Schüſſel um, beſeitigt bie aus— 
tretende Flüſſigkeit, hebt die Form von dem Gratin ab und überzieht 
daſſelbe mit einer Sauce à la Béchamel nach No. 97, oder mit etwas 
kräftiger weißer Coulis nach No. 68, welche man mit etwas ſüßer Sahne 
vermiſcht und ſeimig eingekocht hat. — Man kann auch die Form mit 
Krebsſchwänzen und ſchwarzen Trüffeln verzieren, ehe man ſie mit dem 
Fiſch und der Farce füllt, und das angerichtete Gratin mit gefüllten 
Krebsnaſen oder kleinen Halbmonden von Blätterteig garniren (ſiehe 
No. 143). Eigentlich ſoll das Gratin auf eine Schüſſel dreſſirt und 
ſo im Ofen gebacken werden, daß es ſowohl unten als oben eine bräun⸗ 
liche Farbe erhält; auf die oben angegebene Art ſieht es aber beſſer aus. 


661. Mayonnaiſe von Zander. Man ſchneide den Zander 
aus Gräten und Haut und dann in kleine Filets, mache dieſe in Waſſer 
mit Salz und ein wenig Butter gar, laſſe ſie in dem Waſſer erkalten, 
lege ſie dann zum Abtropfen auf ein Sieb, marinire ſie mit Salz, Pfef— 
fer und feinem Eſſig und richte die Fiſchſtücke wie die Mayonnaiſe von 
Hühnern in No. 490 an. 


662. Fiſch⸗Salat. Hierzu koche man den Fiſch, als: Zander, 
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Hecht, Karpfen, Aal, Lachs ꝛc. in Waſſer mit Salz, Zwiebeln, Gewürz 
und Lorbeerblättern ab, lege ihn nach dem Verkühlen zum Abtropfen 
auf ein Sieb oder ein Tuch, pflücke oder breche ihn mit Beſeitigung aller 
Gräten in nicht zu kleine Stücke und vermiſche ihn mit einer recht dicken 
Rémolade nach No. 111. Dann ſchneide man Kopfſalat in ſchmale 
Streifen, vermiſche ihn mit Oel, Eſſig und Salz, thue etwas davon auf 
eine Schüſſel, richte darauf den Fiſch recht hoch an und garnire denſelben 
recht zierlich mit Kopfſalat, Eiern, Pfeffergurken, Kapern, Krebſen, 
Neunaugen, geräuchertem Lachs, türkiſchem Weizen ꝛc. 


Vom Hecht. (S. Tab. III. Fig. 10.) 


663. Blaugekochter Hecht mit Meerrettig. Kleine Hechte, 
von welchen ein jeder eine Portion bildet, werden ungeſchuppt ausge⸗ 
nommen (ſiehe die Vorbemerkung dieſes Abſchnittes), gewaſchen, krumm 
gemacht, indem man die Schwänze der Hechte zwiſchen die Zähne derſel— 
ben klemmt, auſ eine Schüſſel gelegt, mit kochendem oder kaltem Eſſig 
übergoſſen und eine halbe Stunde vor dem Anrichten gekocht wie der 
Zander in No. 648; die angerichteten Hechte garnirt man mit Peterſilie, 
legt in die Mitte ein Häufchen geriebenen Meerrettig, oder giebt dieſen 
mit Eſſig und ein wenig Zucker und Salz angemacht in einer Sauciere 
daneben, und außerdem noch gelblich zerlaſſene Butter. 


644. Hecht mit Peterſilie und Klößchen. Der Hecht wird 
geputzt oder barbiert und geſpalten, von der Rückengräte befreit, in 
hübſche Stücke geſchnitten und gekocht wie der Zander in No. 651. Man 
bereite einen Semmelkloßteig nach No. 39, vermiſche denſelben mit der 
feingehackten Leber des Hechtes, drehe Klößchen davon, koche fie in gez 
ſalzenem Waſſer ab und miſche ſie unter den fertig gekochten Fiſch. 


665. Gebratener Hecht wird gleich dem gebratenen Zander 
in No. 658 bereitet. 


666. Hecht mit brauner Butter oder Sauce und Kartoffeln 
wird zubereitet wie der Zander in No. 648 und 650. 


667. Gratin von Hecht. Siehe No. 660. 

668. Hecht à la Béchamel Siehe No. 659. 

669. Hecht auf bürgerliche Art gekocht. Man ſchwitze einen 
gehäuften Eßloͤffel voll feingehackter Peterſilie nebſt etwas feingehacktem 
Eſtragon und einer gehackten Schalotte oder Schnittlauch in etwa 8 Loth 


Butter. Dann ſchneide man einen Hecht von etwa 4 Pfund, nachdem 
derſelbe ſauber geſchuppt, ausgenommen und gewaſchen iſt, in hübſche 
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Stücke, lege die Fiſchſtücke in guter Ordnung in eine Caſſerole, thue die 
geſchwitzten Kräuter, Salz, etwas geſtoßene Nelken, Pfeffer und Piment, 
geriebene Muskatnuß, eine in Scheiben geſchnittene Citrone, ein paar 
Gläſer weißen Wein und ſoviel Fleiſchbrühe oder Waſſer hinzu, daß der 
Fiſch mit der Flüſſigkeit reichlich bedeckt iſt, laſſe den Fiſch auf nicht zu 
ſtarkem Feuer etwa 20—25 Minuten oder fo lange kochen, bis er gar 
iſt, thue ein wenig geriebene Semmel, 2 Löffel Kapern und noch 2 Eß— 
löffel voll Butter hinzu, faffe den Fiſch hiermit unter fleißigem Begie— 
ßen noch ſo lange kochen, bis die Brühe dünnſeimig eingekocht iſt, und 
quirle ſie dann auf folgende Weiſe mit einigen Eidottern und etwa 4 
Loth Sardellenbutter ab: Man quirle die Eidotter in einem Topfe mit 
ein wenig Waſſer oder Wein recht klar, füge die Sardellenbutter und 
die Hälfte der Fiſchbrühe hinzu, quirle Alles gut untereinander, gieße 
es wieder auf den Fiſch und laſſe dieſen unter beſtändigem Umſchwingen 
und Schütteln der Caſſerole noch einmal aufkochen. 


670. Schüſſelhecht. Der ſauber geſchuppte, ausgenommene und 
gewaſchene Hecht wird aus den Gräten und in hübſche Stücke geſchnitten 
und geſalzen. Dann rührt man Butter (auf 1 Pfund Hecht etwa 4 — 
6 Loth) mit feingehackter Peterſilie, Kapern und Schalotten, einem gu— 
ten Theil Sardellenbutter, geſtoßenem weißen Pfeffer, Muskatnuß und 
etwas geriebener Semmel (2 Eßlöffel voll geriebener Semmel auf 8 
Loth Butter) zu einem Brei an, verdünnt dieſen mit etwas Wein und 
Fleiſchbrühe oder Waſſer, und fügt den Saft einer Citrone und ein 
wenig Salz hinzu. Die Hälfte dieſes Breies ſtreicht man auf den Bo— 
den einer tiefen Schüſſel, legt die Fiſchſtücke nebſt einer abgeſchälten, 
in Scheiben geſchnittenen Citrone in guter Ordnung darüber, beſtreicht 
ſie mit dem Reſte des Breies, deckt ſie mit einer feſtſchließenden Stürze 
zu und macht ſie auf Kohlengluth oder in einem nicht zu heißen Ofen 
unter öfterem Begießen gar. Sollte die Sauce dabei zu kurz einſchmo— 
ren, fo gießt man etwas Wein oder Waſſer hinzu; ſollte fie hingegen 
zu dünn bleiben, ſo macht man ſie mit ein wenig geriebener Semmel 
ſeimig, koſtet ſie auch nach Salz. Beim Anrichten ſetzt man die gutge⸗ 
reinigte Schüſſel auf eine andere und trägt ſie auf. 


671. Angeſchlagener Hecht. Einen großen Hecht ſchuppt 
man, nimmt ihn aus, wäſcht ihn und ſchneidet alsdann von beiden Cei: 
ten des Fiſches das Fleiſch ſo ab, daß etwas davon am Rückgrate haften 
bleibt. Das Rückgrat mit dem daran hängenden Kopfe und Schwanze 
ſalzt man eine Stunde ein, nachdem man zuvor den Kopf von den Kie— 
men beſreit und die Schwanzfloſſe kurz abgeſtutzt hat. Von dem aus 
Haut und Gräten geſchnittenen Fleiſche des Fiſches bereitet man eine 
Farce nach No. 15, und vermiſcht dieſe mit etwas Parmeſankäſe, nach 
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Belieben auch mit Sardellenbutter und feingehackten, in Butter ge- 
ſchwitzten Kräutern. Hierauf trocknet man das Fiſchgerippe gut ab, 
ſtreicht die Farce recht feſt und glatt daran, fo daß der Fiſch feine na— 
türliche Geſtalt möglichſt wieder erhält, ſetzt den Fiſch auf dem Bauche 
ruhend in eine mit Butter ausgeſtrichene Pfanne, beſtreut ihn mit gerie— 
bener Semmel und Parmeſankäſe, beträufelt ihn mit Butter, belegt den 
Kopf und den Schwanz des Fiſches mit Speckplatten, und bäckt den Fiſch 
im mäßig heißen Ofen zu ſchöner hellbrauner Farbe und gar. Die 
Saucen No. 73, 81 und 82 find zu dieſem Fiſche paſſend.; 


672. Geſpickter Hecht wird bereitet wie der geſpickte Karpfen 
in No. 679. 


673. Fiſch⸗Cotelettes. Die nach No. 15 nicht zu fein anges 
fertigte Fiſch⸗Farce wird auf einem Brete mit darunter- und darüber⸗ 
geſtreutem Mehl zu einer halbfingerdicken Platte auseinander gedrückt 
und mit einem Ausſtecher zu Cotelettes geformt, in kochendem, ein wenig 
geſalzenem Waſſer ſteifgemacht, in kaltem Waſſer abgekühlt, abgetrocknet, 
mit Ei und Semmel panirt und in Butter auf beiden Seiten ſchön gelb» 
braun gebraten. Man kann auch die Farce zu kleinen Würſtchen for— 
men und dieſe, nachdem ſie blanchirt, abgekühlt, abgetrocknet und mit 
Ei und Semmel panirt find, in nicht zu heißer Backbutter ausbacken. — 
Man garnirt Gemüſe damit. 


Vom Karpfen. (S. Tab. III. Fig. 15.) 


674. Blaugekochter Karpfen. Der Karpfen wird ſorglich 
vor dem Verluſt des Schleimes der Schuppen bewahrt, ausgenommen, 
gewaſchen und entweder ganz oder in Stücke geſchnitten, mit kochendem 
oder kaltem Eſſig geblaut (ſiehe No. 663) und in Waſſer mit Salz, 
Gewürz, Zwiebeln und Lorbeerblättern nach Angabe der No. 648 gez 
kocht. Man giebt geriebenen Meerrettig, mit Eſſig, Zucker und Salz 
vermiſcht, oder eine Sauce Rémolade dazu. 


675. Gebackener Karpfen wird wie der Zander in No. 657 
zubereitet. 


676. Geröſteter Karpfen wird wie der gebackene Zander in 
No. 657 vorbereitet und marinirt, nach dem Abtrocknen in eine Miſchung 
von geſchmolzener Butter, Eidottern, Pfeffer und Salz getaucht, in gez 
riebener Semmel gewendet und auf einem Roſte über Kohlengluth 
bräunliche und gargeröſtet. Hierzu giebt man eine mit Citronenſaft 
abgeſchärfte Jüs, eine Sauce Rémolade oder eine Sauce à la ravigote 
nach No. 110. 


; 
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677. Karpfen auf polniſche Art (Bierkarpfen). Nachdem 
der Karpfen geſtochen und das Blut in Eſſig aufgefangen iſt, wird er 
geſchuppt, gewaſchen, auf ein reines Bret gelegt, am Bauche auſgeſchlitzt, 
das Eingeweide behutſam herausgenommen, die Galle davon abgelöſt, 
der Karpfen geſpalten und in hübſche Stücke geſchnitten (der Kopf wird 
geſpalten, der Schwanz bleibt ungeſpalten). Dann bedeckt man den 
Boden einer Caſſerole mit in Scheiben oder Ringe geſchnittenen Zwie⸗ 
beln, ſtreut etwas geſtoßenes engliſches Gewürz und Nelken darüber, 
ordnet den Fiſch ſo darauf, daß die Kopfſtücke und die Stücke mit den 
Rückengräten, die Gräte nach unten gekehrt, zuerſt in die Caſſerole und 
die übrigen Stücke mit dem Eingeweide und einem Stück Schwarzbrod 
ohne Rinde oder Pfefferkuchen darübergelegt werden; thut Salz, ein 
Stückchen Zucker, Citronenſcheiben oder anch nur Citronenſchale und ein 
paar Lorbeerblätter daran, gießt ein wenig Eſſig und ſoviel Weiß- und 
Braunbier, jedes zur Hälfte, darüber, daß es über den Fiſch ſteht, und 
kocht denſelben auf ſtarkem Feuer unter öfterem Begießen mit ſeiner 
Brühe gar und kurz ein, bewahrt ihn auch durch oft wiederholtes Schüt⸗ 
teln der Caſſerole vor dem Anbrennen. Zuletzt läßt man ein gutes 
Stück Butter (auf 4 Pfund Fiſch etwa 4 Pfund Butter) braun werden, 
vermiſcht ſie in dem Falle, daß die Fiſchbrühe vom Brode oder Pfeffer— 
kuchen nicht ſeimig genug geworden iſt, mit einem Löffel Mehl, gießt ſie 
nebſt dem aufgefangenen Blute an den Fiſch, koſtet die Brühe, ob ſie 
ſüß, ſauer oder ſalzig genug iſt, thut das Fehlende hinzu und läßt den 
Fiſch noch eine kurze Zeit kochen. Die Brühe muß eine ſchöne braune 
Farbe haben und ſo kurz eingekocht ſein, daß ſie, wenn man ſie über den 
angerichteten Fiſch gießt, denſelben glänzend maskirt. Man kann, um 
der Brühe die braune Farbe zu geben, einen Löffel Fliedermuß oder 
ein wenig Zucker⸗-Jüs während des Kochens an den Fiſch thun. — In 
der Schale gekochte, ober abgeſchälte, in Waſſer mit Salz abgekochte 
Kartoffeln werden dazugegeben, auch iſt Rothkohl dazu ſehr paſſend. 


678. Karpfen mit rothem Wein wird ebenſo bereitet, wie der 
Karpfen in voriger Nummer, doch gießt man ſtatt des Braunbiers rothen 
Wein daran. 


679. Geſpickter Karpfen. (Siehe Tafel 6.) Der große Karpfen 
wird geſchuppt oder barbiert, ausgenommen und gewaſchen. Der Rücken 
wird entweder ganz oder in drei Finger breite Streifen quer über den 
Fiſch abgehäutet und mit feinem Speck geſpickt, und der Fiſch 12 Stun⸗ 
den mit Salz, Gewürz, Wurzeln, Lorbeerblättern, Zwiebeln, Rothwein 
und Eſſſg marinirt, dabei öfters umgewendet, damit das weichliche Fleiſch 
Salz annehme. Dann legt man den Fiſch, oder ſtellt ihn auf den Bauch 
in eine mit Butter ausgeſtrichene oder mit Speckplatten ausgelegte 
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Pfanne, kocht die Ingredienzien der Marinade mit Fleiſchbrühe oder 
Waſſer aus, gießt die Brühe durch ein Sieb, fügt ein wenig Weißmehl 
und etwas Fleiſch- oder Zucker-Jüs hinzu, kocht hiervon eine dünnſeimige 
Sauce, gießt dieſe auf den Karpfen und macht denſelben im heißen Ofen 
unter fleißigem Begießen gar. Der Fiſch muß ſchön braun und mit 
ſeinem Fond glänzend überzogen ſein. Dazu giebt man eine braune 
Kapern⸗Sauce nach No. 82; auch kann man den Fond des Fiſches, wenn 
er nicht zu ſalzig iſt, mit ein wenig Bouillon von der Pfanne loskochen, 
durch ein feines Sieb gießen, abfetten, mit Kapern und einer Priſe 
Zucker vermiſchen und als Sauce zum Fiſch geben, oder ein braunes 
Ragout nach No. 789b, unter welches man noch die in Waſſer mit Salz 
und Eſſig abgekochte und in Stücke geſchnittene Karpfenmilch gemiſcht 
hat, in einer Sauciere dazu ſerviren. — Garnirt wird der geſpickte 
Karpfen mit gekochten Krebſen, mit einſachen oder mit Trüffeln verzier⸗ 
ten großen Fiſchkneffs, mit gebackenen Fiſch-Filets, geſpickter Kalbsmilch 
und großen weißen Champignons. — Einen großen Zander kann man 
auf dieſelbe Weiſe bereiten. 


680. Gepflückter Karpfen mit Sauce rémolade. Der 
Karpfen wird geſchuppt, ausgenommen, geſpalten, in Stücke geſchnitten, 
gewaſchen und in Waſſer mit Salz, Gewürz, Zwiebeln und Lorbeerblät— 
tern abgekocht, nach dem Verkühlen zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt, 
mit Beſeitigung aller kleinen Gräten in Stücke gepflückt, mit einer Sauce 
émolade vermiſcht, auf eine Schüſſel angerichtet und mit Aspic, Ka: 
pern, Oliven, Pfeffergurken und Neunaugen verziert. 


Vom Aal. (S. Tab. III. Fig. 18.) 


681. Gekochter Aal mit Salbei. Der nach Angabe der Vor⸗ 
bemerkung dieſes Abſchnittes abgeſtreifte Aal wird in Stücke geſchnit— 
ten, ſauber gewaſchen und in Waſſer mit Eſſig, Salz, Gewürz, Zwiebeln, 
Lorbeerblättern und Salbei weichgekocht, wozu wenigſtens 20 Minuten 
erforderlich ſind. Will man ihn kalt auf den Tiſch geben, ſo laſſe man 
ihn in der Brühe verkühlen, richte ihn dann ſauber mit dazwiſchengeleg— 
ter Peterſilie an, und gebe eine Sauce rémolade, auch wohl nur Eſſig, 
Oel und gehackte Peterſilie dazu. — Will man den Aal warm auf den 
Tiſch geben, ſo koche man ihn mit allen oben angegebenen Zuthaten und 
nur ſo vielem Waſſer, daß es gerade darüberſteht, ziemlich kurz ein, 
rechne auch beim Zugeben des Salzes auf das Einkochen, damit der Aal 
nicht zu ſalzig wird. Kartoffeln in der Schale oder geſchält mit Waſſer 
und Salz abgekocht und Gurkenſalat paſſen dazu. 


682. Aal in Bier gekocht. Dieſer wird bereitet wie der 
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Karpfen in No. 677; auch kann man Karpfen und Aal zuſammen 
kochen. 


683. Aal auf dem Nofte gebraten (à la Tartare). Die 
nach No. 681 nicht zu weich gekochten Aalſtücke werden auf einem Tuche 
abgetrocknet, mit Pfeffer und Salz beſtreut, in eine Miſchung von ge— 
ſchmolzener, ziemlich abgekühlter Butter und Eidottern getaucht, in 
Semmel umgewendet, und auf dem Roſte, welchen man zuvor mit einem 
genau nach der Größe des Roſtes geſchnittenen und auf beiden Seiten 
mit Oel beſtrichenen Blatte Papier belegt hat, zu ſchöner Farbe gebra— 
ten. Dazu eine Sauce ravigote oder rémolade nach No. 110 und 111. 


684. Aal im Ofen gebraten. Aus den nach No. 681 nicht 
zu weich gekochten und abgetrockneten Aalſtücken nimmt man die Gräte 
behutſam heraus, füllt die Oeffnung mit einer feinen, mit Sardellen- 
butter und geſchwitzten Kräutern vermiſchten Fiſchfarce, taucht die Aal: 
ſtücke in lau zerlaſſene Butter, die mit einigen Eidottern vermiſcht iſt, 
wendet ſie in geriebener Semmel um, legt ſie auf ein mit Butter beſtri— 
chenes Geſchirr, beträufelt ſie mit Butter und bäckt ſie im heißen Ofen 
gelbbraun. Dazu dieſelben Saucen wie zum Aal in der vorigen 
Nummer. 


685. Mayonnaiſe von Aal. Der abgeſtreifte Aal wird ent: 
weder mit der Rückengräte in Stücke oder in zwei langen Stücken von 
der Gräte los- und dann in Stücke von beliebiger Größe geſchnitten, 
gewaſchen, wie in No. 681 nicht zu weich gekocht, nach dem Erkalten 
zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt und mit einer dicken Mayonnaiſen⸗ 
Sauce (No. 109), nach Art der Mayonnaiſe von Hühnern in No. 490 
angerichtet und verziert. 


686. RNoulade von Aal. Ein großer Aal wird abgeſtreift 
und durch Abkratzen mit einem ſcharfen Meſſer von ſeinen feinborſtigen 
Rücken⸗ und Bauchfloſſen befreit. Dann ſchneide man, nachdem Kopf 
und Schwanz abgeſchnitten ſind, den Rücken des Aals der Länge nach 
auf (der Bauch muß zuſammenbleiben), ſchneide die Rückengräte heraus, 
nehme den Aal aus, waſche ihn ſauber und ſalze ihn ſcharf ein. Nach 
einigen Stunden trockne man ihn ab, belege ihn inwendig mit blätterig⸗ 
gepflückter Peterſilie, ſtreue die gehackten Dotter hartgekochter Eier und 
Pfeffer darüber, und rolle ihn vom Kopfe bis zum Schwanze feſt zuſam⸗ 
men. Iſt der Aal ſehr groß, ſo daß die Rolle zu dick wird, ſo ſchneide 
man ihn der Quere nach durch und mache zwei Rollen, oder rolle ihn 
der Breite nad) zuſammen. Die Rollen werden mit Bindfaden zuſam⸗ 
mengeſchnürt, in eine Serviette oder in ſtarkes Papier gewickelt, noch 
einmal mit Bindfaden geſchnürt und in Waſſer mit Eſſig, Salz, Zwie⸗ 
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bein, Wurzeln, Gewürz, Lorbeerblättern und Salbei 4—4 Stunde lang⸗ 
ſam gekocht, in der Brühe abgekühlt, auf eine Schüſſel gelegt und mit 
einem beſchwerten Bretchen gepreßt. Nach dem vollſtändigen Erkalten 
wird der Aal ausgewickelt, mit einem ſcharfen Meſſer in Scheiben ge— 
ſchnitten, ſauber angerichtet, mit halberſtarrtem Aspic beſtrichen, daß er 
recht blank wird, und mit einer Sauce rémolade oder Eſſig und Oel 
auf den Tiſch gegeben. — Man kann die Roulade auch ſo machen, daß 
man den Aal, nachdem er aufgeſchnitten, geſalzen und abgetrocknet iſt, 
mit einer nicht zu feinen Farce beſtreicht, welche man von Aalfleiſch nach 
No. 15 bereitet hat, grobwürfelig geſchnittene Krebsſchwänze, Pfeffer: 
gurken und hartgekochte Eidotter dick darüberſtreut, den Aal dann auf⸗ 
rollt und weiter behandelt wie oben. 


687. Aal in Aspic. Der wie zur Mayonnaiſe (No. 685) ab- 
gekochte Aal, oder die ſauber und glattgeſchnittenen Scheiben einer Aal⸗ 
Roulade werden nach Angabe der No. 516 mit kräftigem Aspic (No. 36) 
in eine Form gebracht. Wenn ber Aspic beim Anrichten auf eine 
Schüſſel geſtürzt iſt, bekränzt man ihn noch mit gekochten Eiern, Krebs⸗ 
ſchwänzen, Pfeffergurken ꝛc. 


Anmerkung. Man kann etwas von der Brühe, in welcher der Aa! gekocht wurde, zur Be⸗ 
reitung bed Aspic verwenden, doch muß fie mit dem Stande vor dem Klären deifeiben 
vermiſcht werden. 


688. Spick⸗Aal oder geräucherter Aal wird als Beilage 
einiger Gemüſe, vorzüglich grüner Erbſen, gegeben. Der geräucherte 
Aal wird gut gewaſchen, in Stücke geſchnitten, kurze Zeit in Waſſer gekocht, 
von der Haut befreit, mit Pfeffer beſtreut, in Butter und Semmel gez 
wendet und auf dem Roſte über Kohlengluth zu ſchöner Farbe gebraten. 
Man kann den Aal auch mit Bier, ein wenig Eſſig, Gewürz, Gitronenz 
Scheiben ober «Schale, Salz und einer Priſe Zucker kochen und kurz 
einſchmoren. 


Vom Bars (auch Barſch. S. Tab. III. Fig. 2 und 4). 


689. Barſe mit holländiſcher Sauce. Die geputzten und 
ausgenommenen Barſe werden aus den Gräten und in Stücke geſchnit⸗ 
ten und nach Angabe der No. 648 gekocht. Ein tüchtiges Ueberwallen iſt 
aber nothwendig, weil das harte Fleiſch der Barſe mehr Feuer vertragen 
kann, als das zartere Fleiſch der Zander. Dazu eine holländiſche Sauce 
nach No. 70 und Kartoffeln nach No. 561. 


690. Barſe in Wein gekocht. Man ſchneidet die ſauber ab⸗ 
geſchuppten Barſe in hübſche Stücke, legt ſie in eine Caſſerole, thut Salz, 
eine in feine Scheibchen geſchnittene Zwiebel, einige Gewürznägel, ein 
Lorbeerblatt, ein Bündchen Peterſilie und ein wenig Butter hinzu, gießt 
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etwas Fleiſchbrühe und ſoviel weißen Wein darauf, daß die Barſe mit 
der Flüſſigkeit reichlich bedeckt ſind, und läßt ſie auf ziemlich ſtarkem 
Feuer garkochen. Dann rührt man ein gutes Stück friſche Butter mit 
ein wenig Mehl in einer Caſſerole zuſammen, fügt die durch ein Sieb 
gegoſſene Brühe der Barſe hinzu, kocht dies unter beſtändigem Rühren 
zu einer ſeimigen Sauce ein, würzt dieſe mit feinem weißen Pſeffer, 
Muskatnuß und etwas Sardellenbutter, richtet die Barſe in guter Ord— 
nung auf eine Schüſſel an und gießt die Sauce darüber. — Uebrigens 
können die Barſe auch wie die Hechte in No. 669 gekocht werden. 


691. Barſe mit Peterſilie werden nach No. 651 bereitet. 


692. Nackte Barſe. Man kocht die ungeſchuppten, ausgenom⸗ 
menen Barſe ganz, ſo wie ſie ſind, in Waſſer mit Salz, Gewürz, Zwie— 
beln und Lorbeerblättern gar, läßt ſie in der Brühe beinahe erkalten, 
nimmt ſie heraus, nimmt die Schuppen ſauber ab, zieht auch die rothen 
Floſſen heraus, legt die Barſe in guter Ordnung auf eine Schüffel, be— 
ſtreicht ſie nach vollſtändigem Erkalten mit halberſtarrtem Aspic, ver⸗ 
ziert fie in ſchönem Muſter mit Sardellen, Peterſilienblättern, Ka: 
pern, Pfeffergurken, rothen Rüben ꝛc., beſteckt fte mit den rothen Floſſen, 
beträufelt ſie vorſichtig, daß man die Verzierung nicht abſpült, mit Aspic, 
damit ſie recht blank werden, garnirt den Rand der Schüſſel mit Aspic, 
und giebt ſie mit der Sauce No. 110 oder 111 auf die Tafel. 


693. Kaul⸗Barſe. Man zieht den Stachel auf dem Rücken der 
Kaul-Barſe aus, putzt und wäſcht fie ſauber, und kocht fie mit feinge— 
ſchnittenen Zwiebeln, ein wenig geſtoßenem Gewürz, Weißbier, Salz, 
Wein, Citronenſcheiben und ein wenig Butter gar und ziemlich kurz ein, 
macht die Brühe mit Butter, welche mit ein wenig Mehl oder gerie— 
bener Semmel verrührt iſt, ſeimig und läßt die Fiſche noch ein wenig 
mit der Sauce durchkochen. 


694. Barſe auf holländiſche Art. Die gefhuppten, ausge⸗ 
nommenen und gewaſchenen Barſe werden, wenn ſie nicht zu groß ſind, 
ganz mit wenig Waſſer, Salz, Butter, blätterig gepflückter Peterſilie 
und kleinen Peterſilienwurzeln, an welchen man einige grüne Blätter 
läßt, weich: und ein wenig kurzgekocht; man legt die Wurzeln zwiſchen 
die in guter Ordnung auf eine Schüſſel angerichteten Fiſche, gießt ein 
menig von der Fiſchbrühe darunter und giebt friſche Butter dazu. Zier⸗ 
lich geſchnittene, zuſammengelegte Butterbrödchen von ſchwarzem und 
weißem Brod werden dazu herumgereicht. 

695. Wels. (S. Tab. III. Fig 14.) Der kleine Wels wird 


ganz, der große in Tranchen geſchnitten, nach No. 648 gekocht. Man 
nehme ihn aber nicht gleich nach dem Aufkochen vom Feuer, ſondern 


Fiſche. 241 


laſſe ihn langſam etwa 10 Minuten kochen und ſetze ihn dann erſt zu: 
gedeckt bei Seite. Man giebt braune Butter und Moſtrich, eine hollän⸗ 
diſche, eine Kapern- oder Sardellen⸗Sauce und abgekochte Kartoffeln 
dazu. Auch kann man das Mittelſtück des großen Fiſches 24 Stunden 
mariniren und nach Angabe der No. 679 im Ofen garmachen und eine 
Sauce wie dort dazugeben. 


696. Quappe. (S. Tab. III. Fig 16.) Die Leber iſt das 
Vorzüglichſte an der Quappe und wird als ein Leckerbiſſen betrachtet. 
Hauptſächlich wird ſie zur Bereitung von Ragouts verwendet und zu 
dieſem Zweck in Waſſer mit Salz und Eſſig, Gewürz und Zwiebeln 
abgekocht. 5— 10 Minuten find dazu nétbig. — Die Quappe ſelbſt wird 
ſauber abgeſchabt und gewaſchen, in Stücke geſchnitten, in Waſſer mit 
Salz und Eſſig, Gewürz und Zwiebeln abgekocht, mit brauner Butter 
unb Moſtrich ober mit einer Speck-Sauce nach No. 75 aufgetiſcht, auch 
mit Peterſilie nach No. 651, oder in Bier nach No. 677 gekocht. Auch 
kann man ſie kalt mit Eſſig und Oel ſpeiſen. 


Von der Schleihe. (S. Tab. III. Fig. 13.) 


697. Schleihen mit Peterfilie. Nachdem die Schleihen nach 
Angabe der Vorbemerkung dieſes Abſchnitts geſchuppt, ausgenommen, 
gewaſchen und in Stücke geſchnitten ſind, werden ſie nach No. 651 
zubereitet. : 


698. Schleihen in Bier gekocht. Siehe No. 677. Kartof⸗ 
feln und Salat ſind dazu paſſend. 

699. Schleihen mit ſaurer Sahne und Kapern. Man 
kocht die in Stücke geſchnittenen Schleihen mit wenig Waſſer, Salz, 
einer Zwiebel und einem Stückchen Butter gar, macht die Brühe mit 
etwas Mehl, welches mit einem Stückchen Butter zuſammengerührt 
worden, ſeimig, thut Muskatnuß, Pfeſſer, Citronenſcheiben und Ka— 
peru daran, läßt die Fiſche noch eine kurze Zeit damit kochen und zieht 
ſie zuletzt mit einigen Eidottern, die mit etwas ſaurer Sahne recht klar— 
gequirlt ſind, ab. 

700. Blau gekochter Blei wird wie der blaue Karpfen in 
No. 674 bereitet. 


701. Blei in Bier gekocht. Siehe No. 677. Das Blut 
des Bleies wird beim Zurichten in Eſſig aufgefangen. 
702. Gebackener Blei wird gleich dem gebackenen Zander in 


No. 657 zubereitet. & 
16 
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Von der Karauſche. (S. Tab. III. Fig. 9.) 


703. Karauſchen mit Butter⸗Sauce. Die geſchuppten und 
gutgereinigten Karauſchen werden je nach ihrer Größe in zwei oder mehr 
Stücke geſchnitten und in Waſſer mit Salz, Gewürz und Zwiebeln ab— 
gekocht. Auf 3 Pfund Fiſche rühre man etwa 1 Pfund friſche Butter 
mit ein paar Eßlöſſeln weißer geriebener Semmel, etwas feinem wei— 
ßen Pfeffer und geriebener Muskatnuß zuſammen, füge etwas Fiſchbrühe 
und etwas Waſſer hinzu, koche hiervon eine ſeimige Sauce, lege die 
Fiſche aus ihrer Brühe in dieſe Sauce, thue etwas Citronenſaſt oder 
einige Citronenſcheiben daran, laſſe die Fiſche hiermit noch einige Mi- 
nuten kochen und ziehe fie zuletzt mit einigen mit etwas Waſſer klar ge- 
quirlten Eidottern ab. 


704. Karauſchen mit Dill. Die Karauſchen werden in Waſ⸗ 
ſer mit Salz ꝛc. abgekocht wie in der vorigen Nummer. Auf 3 Pfund 
Fiſche rühre man etwa 4 Pfund Butter mit 2 bis 3 Loth Mehl zuſam⸗ 
men, ſüge etwas gehackten Dill, ein wenig Muskatnuß, etwas Fiſch— 
brühe und ein reichliches halbes Quart Sahne hinzu, koche hiervon un— 
ter ſtetem Rühren eine ſeimige Sauce, lege die Fiſche aus ihrem Waſſer 
in die Sauce, und laſſe ſie in derſelben noch einige Minuten ſacht kochen. 
Nach Belieben kann man die Sauce zuletzt mit einigen Eidottern abz 
ziehen. 


Von der Forelle. (S. Tab. III. Fig. 1.) 


705. Forellen, blaugekocht. Die Forellen werden mit der ge⸗ 
hörigen Vorſicht ausgenommen und gewaſchen, damit dabei der ſie be— 
deckende Schleim nicht verletzt wird, mit kochendem oder kaltem Eſſig 
geblaut (No. 663) und nach Anweiſung der No. 648 gekocht, wobei 
man ein wenig Eſſig an das Waſſer gießt. — Da die Forellen febr auf: 
reißen und dadurch unanſehnlich werden, wenn ſie friſch aus dem Waſſer 
kommend gekocht werden, fo laſſe man fie, um das Aufreißen möglichſt 
zu verhüten, nach dem Blauen noch wenigſtens eine Stunde ungekocht 
ſtehen. — Man giebt friſche Butter, gehackte Peterſilie und Eſſig oder 
auch die Saucen No. 70 und 95 dazu. 


706. Kalte Forellen in Aspic. Die Forellen, welche wie 
in der vorigen Nummer geblaut und gekocht ſind, werden nach dem Er— 
kalten aus ihrer Brühe gehoben, vorſichtig abgetrocknet, damit das Blau 
nicht zerſtört wird, auf eine große Schüſſel gelegt und mit halberkalte— 
tem Aspic ſo oft übergoſſen, bis ſie ſpiegelblank und glatt mit demſel⸗ 
ben bedeckt ſind. Man richte ſie dann mit der größten Behutſamkeit, 
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ohne den blanken Ueberzug zu verletzen, in guter Ordnung auf eine 
Schüſſel an, bekränze fie ſauber mit gepflückter Peterſilie oder Aspic⸗ 
Croutons und gebe eine Sauce No. 110 oder 111 dazu. 


707. Gebackene und gebratene Forellen. Dieſe werden nach 
Anweiſung der No. 657 und 658 bereitet. 


Von der Murüne. (S. Tab. III. Fig. 12.) 


708. Gekochte Muränen. Die Muränen werden geſchuppt, 
ausgenommen und gewaſchen. Dann läßt man Waſſer mit Salz, Eſſig, 
Gewürz und Zwiebeln kochen, legt die Muränen hinein, läßt ſie gut 
aufkochen und dann vom Feuer entfernt und verdeckt noch eine Viertel⸗ 
ſtunde langſam ziehen. Man giebt friſche Butter, Eſſig und gehackte 
Peterſilie, auch wohl eine Sauce nach No. 70 und 95 dazu. 


709. Gebratene und gebackene Muränen. Die zugerichteten 
Muränen werden mit Salz und Citronenſaft ein paar Stunden mari— 
nirt, abgetrocknet, in Mehl leicht gewendet, mit Ei und geriebener Sem⸗ 
mel panirt und in Butter gar und auf beiden Seiten gelbbraungebraten. 
— Die gebackenen Muränen werden ebenſo vorbereitet, in Backbutter 
zu ſchöner Farbe und gar ausgebacken und beim Anrichten mit ſchön 
grün: und krausgebackener Peterſilie garnirt. Eine gute, mit Citro⸗ 
nenſaft abgeſchärfte Jüs wird dazugegeben. — Die gebackenen Murä⸗ 
neu ſind außerordentlich wohlſchmeckend. 


710. Muränen und andere Fiſche zu mariniren. Die Mu⸗ 
ränen werden wie in No. 708 gekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb 
gelegt. — Nicht zu ſcharfer Weineſſig oder halb Bier- und halb Wein: 
eſſig wird mit ein wenig Salz, ſcheibiggeſchnittenen Mohrrüben, Sellerie, 
Zwiebeln, Gewürz, Eſtragon, ein paar Blättern Baſilikum und Thy⸗ 
mian aufgekocht; die Muränen werden dann mit dazwiſchengelegten 
Citronenſcheiben, Lorbeerblättern und mit den in dem Eſſig gekochten 
Wurzeln, Zwiebeln und Gewürz in ein irdenes oder gläſernes Gefäß 
geſchichtet und mit dem verkühlten Eſſig übergoſſen. Nach dem Erkal⸗ 
ten wird das Gefäß mit Papier feſt zugebunden und an einem kühlen 
Orte verwahrt. Aal, Lachs, Karpfen, Forellen, Wels ꝛc. werden auf 
eben dieſe Weiſe marinirt, auch kann man die Fiſche, welche viel Gallert⸗ 
ſtoff enthalten, als Aal und Lachs, in kurzer Brühe garkochen, die Brühe 
dann auf raſchem Feuer einkochen und etwas davon unter den Eſſig 
miſchen, mit welchem man die Fiſche bedeckt. 


711. Madüe⸗Muräne. Dieſe Muräne wird geputzt, fauber 
zugerichtet, und entweder ganz oder in Stücke geſchnitten nach No. 648 
16 * 
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gekocht. Eine weiße Kräuter: Sauce nach No. 95, oder eine hollän⸗ 
diſche Sauce nach No. 69 und 70 iſt dazu paſſend; auch wird Eſſig, ge— 
hackte Peterſilie und friſche Butter dazugegeben. Ebenſo kann man ſie 
wie den Hecht in No. 669 kochen. — Man machte ehemals viel Auf: 
hebens von dieſem Fiſche; ob er es verdiente, bleibt dahingeſtellt; aber 
ſoviel iſt gewiß, daß er ein ſehr weiches und kurzes Fleiſch hat. 


712. Stinte mit ſaurer Sauce. Zu den Stinten wird Waſſer 
mit Eſſig, Salz, Zwiebeln, Gewürz und Kümmel etwa 10 Minuten lang 
gekocht, durch ein Sieb gegoſſen und wiederum auf's Feuer geſetzt. So— 
bald die Brühe tüchtig wallt, thut man die gutgewaſchenen Stinte hinein, 
läßt ſie gut aufkochen und dann zugedeckt noch etwa 10 Minuten lang— 
ſam zur Seite des Feuers ziehen, thut ſie zum Abtropfen auf ein Sieb 
oder in einen Durchſchlag, vermiſcht ſie mit einer Sauce nach No. 75, 
welche mit Brühe von den Stinten und ein wenig geſtoßenem und ge— 
ſiebtem Kümmel bereitet iſt, und läßt ſie hiermit noch einmal aufkochen. 
Die Sauce kann ſcharf ſein, da die Stinte ſehr weichlich ſind. 


713. Stinte auf eine andere Art. Die Stinte werden wie 
in der vorigen Nummer abgekocht, mit einer Sauce nach No. 76 ver— 
miſcht und noch einmal aufgekocht. — Auch kann man die Stinte, ſo wie 
ſie aus der Brühe kommen und abgetropft ſind, auf eine Schüſſel an— 
richten und eine Miſchung von geriebenem Meerrettig, geriebenen Aep— 
feln, Eſſig, Salz und Zucker in einer Sanciere daneben auf den 
Tiſch geben. 


714. Gebackene Stinte. Die Stinte werden gewaſchen und 
eingeſalzen, nach einer Stunde abgetrocknet, in Mehl gewälzt, unb ent— 
weder ſo, oder außerdem noch mit Ei und geriebener Semmel panirt, 
in heißer Backbutter zu ſchöner Farbe ausgebacken. Wenn man ſie zu 
Sauerkohl giebt, jo reihe man fie nach dem Abtrocknen zu 6 bis 8 Stück 
auf Zahnſtocher oder dünne, zu dieſem Zwecke geſchnittene Hölzchen auf 
die Weiſe auf, daß man das Hölzchen durch die Augen der Stinte ſticht 
und dieſe recht feſt aneinander drückt; alsdann panirt man ſie mit Ei 
und Semmel, und bäckt ſie kurz vor dem Gebrauche raſch aus. Sie 
dürfen aber nicht lange warm ſtehen, weil ſie ſonſt trocken werden. Die 
Hölzchen werden nach dem Backen behutſam herausgezogen. 


715. Friſche Heringe zu röſten. Die Heringe werden ge— 
ſchuppt, ausgenommen, ohne den Bauch aufzuſchneiden, und ſauber ge— 
waſchen. Man marinirt ſie dann mit Salz, Pfeffer und Citronenſaft, 
oder man beſtreut ſie ganz einfach nur mit Salz, durchſticht oder ſtippt 
ſie jedoch vorher mit einer Gabel, damit das Salz das Fleiſch der He— 
ringe durchdringe. Nach einigen Stunden trocknet man ſie mit einem 
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Tuche ſehr gut ab, beſtreicht ſie mit gutem Oel, legt ſie auf einen zuvor 
heißgemachten und mit Oel beſtrichenen Roſt und bratet ſie auf ſcharfer 
Gluth unter wiederholtem Beſtreichen mit Oel auf beiden Seiten bräun: 
lich und gar. Beim Umwenden der Heringe ſei man behutſam, indem 
die Haut derſelben gern an dem Roſte hängen bleibt. Eſſig, Oel und 
gehackte Peterſilie wird zu den geröſteten Heringen ſervirt, oder eine 
Miſchung von Citronenſaft, etwas weißem Wein, Oel, etwas Zucker, 
einigen feingehackten und in Waſſer blanchirten Schalotten, Salz und 
Pfeffer in einer Saucière dazugegeben. 


716. Gebratene oder gebackene friſche Heringe. Die ge⸗ 
bratenen und gebackenen Heringe werden ebenfo zubereitet, wie die Mus 
ränen in No. 709. 


717. Geſalzene und getrocknete Heringe zu braten. Man 
wäſſere bie gut abgewaſchenen geſalzenen Heringe 12 bis 24 Stunden 
ein, hänge ſie an Stöcken, welche man durch den Kopf ſticht, an die Luft 
und laſſe ſie ſo trockneu; wickele ſie dann einzeln in mit Butter oder 
Oel beſtrichenes Papier und brate ſie unter öfterem Umwenden auf dem 
Roſte. Beim Anrichten nehme man ſie aus dem Papier, beträufle ſie 
mit Citronenſaft, oder gebe ſie mit in Viertel geſchnittenen Citronen 
auf den Tiſch. Man kann die Heringe auch in Mehl wälzen und in 
einer Pfanne mit Butter auf beiden Seiten gelblichbraten. Salat iſt 
dazu paſſend. 


718. Heringe zu mariniren. Die geſalzenen Heringe werden 
gewäſſert, ausgenommen, mit ihrer Milch und mit in Ringe geſchnit⸗ 
tenen Zwiebeln, ganzen Schalotten, engl. Gewürz, Pfeffer, Citronen— 
ſcheiben, Lorbeerblättern, Kapern und geſchnittenen Pfeffergurken in ein 
irdenes oder gläſernes Gefäß geſchichtet, mit abgekochtem und erkaltetem 
Eſſig übergoſſen, mit Papier feſt zugebunden und an einem kühlen Orte 
verwahrt. Beim Gebrauche wird ein wenig Oel darübergegeben. 


719. Geröſtete friſche Heringe zu mariniren. Man läßt 
die nach No. 715 geröſteten friſchen Heringe erkalten, ſchichtet ſie mit 
Citronenſcheiben und Lorbeerblättern in ein Gefäß, und übergießt ſie 
mit Biereſſig, welchen man mit geſchnittenen Zwiebeln, Gewürz, ein 
paar Blättern Thymian und Baſilikum und ein wenig Salz abgekocht 
und durch ein Sieb gegoſſen hat, nach dem Erkalten deſſelben. 


720. Neunaugen zu röſten. — Marinirte Neunaugen. 
(S. Tab. III. Fig. 17.) Man thut die Neunaugen in ein Gefäß mit 
hohem Rande, beſtreut ſie reichlich mit Salz und läßt ſie darin ſich todt 
laufen. Nach einigen Stunden befreit man ſie durch Abreiben mit Salz 
von ihrem Schleime, nimmt ſie aus, wäſcht ſie, trocknet ſie gut ab, taucht 
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ſie in zerlaſſene Butter, legt ſie auf einen heißgemachten, mit Oel be— 

ſtrichenen Roſt, beſtreut ſie mit feinem Pfeffer oder mit einer Miſchung 

von Pfeffer, Nelken und Muskatblüthe, und röſtet ſie auf ſcharfer 

Kohlengluth gar und auf beiden Seiten ſchön gelbbraun, wozu etwa 

10 bis 12 Minuten erforderlich fein werden. Man tiſcht fie mit friſcher 

rar auf. — Marinirt werden bie Neunaugen wie die Heringe in 
o. 719. 


721. Geſalzene Heringe zum Garniren der Gemüfe zu 
braten. Die geſalzenen Heringe werden aus Gräten und Haut ge— 
ſchnitten, in Milch gelegt, nach einer Stunde abgetrocknet, noch einmal 
durchgeſchnitten, mit Ei und Semmel panirt und in Butter auf beiden 
Seiten gelbbraungebraten. 


722. Seeſtinte werden nach Angabe der Nummern 712, 713, 
714 bereitet. 


723. Makrelen auf verſchiedene Art. Nachdem man die 
Makrelen ausgenommen, gewaſchen und mit kochendem Eſſig übergoſſen 
hat, koche man ſie in einer Marinade nach No. 648, zu welcher man noch 
Eſſig gießt, in der dort beſchriebenen Weiſe ab und gebe ſie mit brauner 
Butter und Moſtrich, oder mit einer holländiſchen, Kräuter- oder Auſtern⸗ 
Sauce nach den Nummern 70, 95, 102 auf den Tiſch. — Man kann 
ſie auch in der Brühe erkalten laſſen und mit Eſſig, Oel, Salz, Pfeffer 
und gehackter Peterſilie oder mit einer Mayonnaiſen- oder Remoladen⸗ 
Sauce nach No. 109 und 111 auftiſchen. — Desgleichen kann man ſie 
wie die Forellen in No. 706 bereiten, oder mit Krebsſchwänzen und 
Aspic nach Angabe der No. 516 in guter Ordnung in eine Form legen 
und nach dem Erkalten und Ausſtürzen auf eine Schüſſel mit einer 
Mayonnaiſen⸗Sauce ſerviren. 


Vom Lachs. (S. Tab. III. Fig. 7, 8 und 11.) 


724. Friſcher Lachs. Der geſchuppte Lachs wird entweder ganz 
oder in Scheiben oder Portionsſtücke geſchnitten in einer Marinade nach 
Angabe der No. 648 gekocht. — Man ſetze der Marinade noch etwas 
Eſſig zu. — Iſt der Fiſch groß, ſo laſſe man ihn nach dem Aufkochen 
noch 10 Minuten langſam fortkochen und ſetze ihn dann erſt gut verdeckt 
zum Nachziehen zur Seite des Feuers. — Der Lachs, im ganzen Stück 
gekocht, muß ſcharf geſalzen werden. — Bisweilen zieht man dem Lachs, 
wenn er angerichtet iſt, die Haut ab und beſtreicht ihn mit einer nicht zu 
dicken Fleiſchglace, beſtreut ihn auch wohl mit gehackter Peterſilie und 
dem gehackten Dotter hartgekochter Eier. — Man giebt friſche Butter, 
Eſſig und Peterſilie dazu, auch ſind die Saucen No. 70, 81, 82, 93, 
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95, 102 dazu paffend. Kalt giebt man den Lachs mit Eſſig, Oel und 
Peterſilie, oder mit den Saucen No. 109, 110, 111 auf den Tiſch. 


725. Lachs im Ofen geſchmort. Der geſchuppte Lachs wird 
mit einer Gabel wiederholt durchſtochen, mit Wurzeln, Zwiebeln, Ge— 
würz, Lorbeerblättern, Salz und Eſſig 12 Stunden marinirt und dann 
wie der Karpfen in No. 679 im Oſen ſchön braun- und gargeſchmort. 
Dazu paſſen die Saucen No. 82, 93, 95, 102, auch ein Ragout nach 
No. 789b. | 


726. Lachs auf Schweizer Art. Man ſchneide den Lachs in 
hübſche Stücke und lege dieſe in guter Ordnung in eine breite Caſſerole, 
in welcher man zuvor einen guten Theil feingehackte feine Kräuter (Pe⸗ 
terſilie, Schalotten oder Schnittlauch, Eſtragon und Champignons) mit 
etwas Butter geſchwitzt hat, füge etwas Citronenſaft, Salz und Pfeffer 
hinzu, gieße etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer und etwas weißen Wein 
darauf, koche den Fiſch auf gelindem Feuer gar, ſchöpfe die Brühe davon 
ab, vermiſche dieſelbe mit ein wenig in Butter geſchwitztem Mehl, koche 
hiervon eine ſeimige Sauce, ziehe dieſe mit einigen Eidottern ab, die 
mit ein wenig Wein oder Waſſer klargequirlt ſind, vermiſche ſie mit 
Sardellenbutter und Kapern, gieße die Sauce auf den Fiſch und laſſe 
dieſen wieder ſiedendheiß werden. 


727. Gratin von Lachs. Der Lachs wird in dünne, ſaubere 
Stücke geſchnitten, mit Salz, Pfeffer und Citronenſaft marinirt und 
mit einer Fiſch⸗Farce nach No. 15 wie das Gratin von Zander in No. 
660 bereitet. 


728. Saute von Lachs mit Ragout fin. Hierzu ſchneidet 
man den Lachs in coteletteförmige Filets, marinirt dieſe und macht fie 
gar, wie es in No. 652 angegeben iſt, richtet die Filets in ſchönem 
Kranze auf eine Schüſſel an, beſtreicht ſie mit einer Miſchung von 
Fleiſchglace und Krebsbutter, und richtet in die leere Mitte des Kran: 
zes ein Ragout nach Nr. 789b an. Den Rand der Schüſſel kann man 
mit kleinen Halbmonden von Blätterteig garniren. 


129. Mayonnaiſe von Lachs. Der in Stücken abgekochte, 
oder nach Angabe der No. 652 in Oel ſtatt in Butter ſautirte und er⸗ 
kaltete Lachs wird nach Art der No. 490 mit einer dicken Mayonnaiſen⸗ 
Sauce angerichtet. 

730. Dorſch. Dieſer wird geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen und 
nach No. 648 gekocht. Er wird mit brauner Butter, Moſtrich und Kartof— 
feln und allen in derſelben Nummer angegebenen Saucen aufgetiſcht. 


Anmerkung. Man kocht gewöhnlich Seefiſche nur mit Waſſer und Salz, ohne irgend eine 
andere Zuthat von Gewürzen ic. 
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731. Gebackener Dorſch wird wie der gebackene Zander in 
No. 657 bereitet. 


732. Schellfiſch. Der Schellfiſch wird abgeſchuppt, wobei man 
ſich vor dem Zerdrücken ſeines Fleiſches, welches ſehr weich iſt, in Acht 
zu nehmen hat, und nach Angabe der No. 648 gekocht. Alle dort an— 
gegebenen Saucen ſind zum Schellfiſch paſſend. — Auch wird der 


733. Schellfiſch mit feinen Kräutern wie der Zander in 
No. 652; ebenſo der 


734. Schellfiſch & la Bechamel nach No. 659, und 
735. Gebackener Schellfiſch nach Art der No. 657 zubereitet. 


736. Kabeljau. (S. Tab. III. Fig. 5.) Der Kabeljau wird 
geſchuppt und ſauber zugerichtet, wobei man die zähe, lederartige Haut, 
welche im Bauche des Fiſches an der Rückengräte ſehr feſtſitzt, heraus— 
ſchneiden und das unter der Haut befindliche Blut herauskratzen muß. 
Man kocht ihn wie den ganzen Zander in No. 648. — Iſt der Fiſch 
groß, ſo laſſe man ihn nach dem Aufkochen noch 5 bis 10 Minuten lang— 
ſam fortkochen und ſetze ihn dann gut verdeckt zum Nachziehen zur Seite 
des Feuers. — Beim Anrichten wird er, wie überhaupt alle ganzen 
Seefiſche, mit einer Miſchung von grobgehackten, hartgekochten Eidot— 
tern und Peterſilie (welche Miſchung man in der Küchenſprache „Na— 
türell“ nennt) beſtreut und mit brauner Butter und Moſtrich, auch mit 
allen beim großen Zander aufgeführten Saucen aufgetiſcht. — Sehr ge— 
eignet ift dazu eine Sauerampfer⸗Sauce nach No. 91. 


737. Gratinirter Kabeljau. Der Kabeljau wird in Hälften 
geſpalten und von der großen Gräte, den Bauchgräten und der Haut 
befreit. Man wäſcht alsdann die beiden großen Filets, ſtutzt ſie läng— 
lich⸗viereckig zu, marinirt ſie einige Stunden ſcharf mit Salz, Pfeffer, 
Citronenſaft, Zwiebelſcheiben und Peterſilienzweigen, trocknet ſie gut 
ab, legt ſie auf ein mit Butter beſtrichenes und mit geriebener Semmel 
beſtreutes Geſchirr, beſtreicht ſie dünn mit Fiſch-Farce, beſtreut ſie mit 
einer Miſchung von geriebener Semmel und Parmeſankäſe, beträufelt 
ſie mit Butter oder Krebsbutter, und baͤckt ſie in einem ziemlich heißen 
Ofen gar und zu fchöner Farbe, wobei man ſein Augenmerk darauf zu 
richten hat, daß der Fiſch von unten nicht zu braun wird. Dazu giebt 
man eine weiße Kräuter- oder eine Auſtern-Sauce nach No. 95 oder 
102. — Auf dieſe Weiſe bereitet, ſchmeckt der Kabeljau ganz vorzüg— 


lich gut. 


Fiſche. 249 


738. Laberdan. Der eingeſalzene Kabeljau heißt Laberdan. 
Dieſer wird 2 bis 3 Tage vor dem Kochen unter öfterem Wechſel des 
Waſſers, wo möglich in weichem Waſſer, gewäſſert und auf die Art aus— 
geputzt, daß man das Gelbe davon abſchneidet. Eine Stunde vor dem 
Anrichten wird er mit weichem Waſſer und einem Stückchen Butter an 
das Feuer geſetzt, wo er nur ziehen darf, und endlich im Augenblicke des 
Anrichtens bis zum Punkt des Kochens gebracht. Er wird mit brauner 
Butter und Moſtrich, auch mit den Saucen No. 78, 79, 84 und mit 
Kartoffeln auf den Tiſch gegeben. 


739. Klippfiſch. Der geſalzene und getrocknete Kabeljau heißt 
Klippfiſch. — Man ſchneide den Fiſch in Stücke, lege ihn 24 Stunden 
vor der Zeit, wo er gebraucht werden ſoll, in kaltes weiches Waſſer, 
gieße dieſes von Zeit zu Zeit ab und wieder friſches darauf. Dann 
putze man alles Bräunliche und Gelbe von dem Fiſch ab, ſetze ihn mit 
kaltem weichen Waſſer zum Feuer, laſſe ihn einige Stunden langſam 
ziehen und zuletzt bis zum Kochen heiß werden. Die Saucen No. 78, 
79, 84 und 88 find dazu paſſend. Will man den Klippfiſch zu grünen 
Erbſen oder weißen Rüben geben, wie er von Vielen gern gegeſſen 
wird, ſo pflücke man den wie oben zubereiteten Fiſch in kleine Stücke 
und menge ihn unter die genannten Gemüſe, nachdem dieſe fertig zube— 
reitet ſind. 


740. Stockfiſch. Größtentheils erhält man den Stockfiſch ſchon 
aufgeweicht und ausgewäſſert. Will man ſelbſt denſelben aufweichen, 
ſo ſchneide man die Floſſen und die Knochen des Kopſes ab, mache den 
Fiſch naß, klopfe ihn zwar derb, doch nicht zu gewaltig, mit einem höl— 
zernen Hammer, daß er mürbe wird. Hierauf lege man ihn 24 Stun⸗ 
den in weiches Waſſer, unter welches man einen Löffel voll Pottaſche 
miſcht; am andern Tage bringe man ihn in ein Geſäß mit Lauge, wie 
man fie von Buchenholz-Aſche und ungelöſchtem Kalk zum Kochen der 
Seife bereitet, und laſſe ihn ſo lange (vielleicht zwei Tage) darin lie⸗ 
gen, bis er aufgeweicht iſt. Nun wäſſere man ihn wieder, unter öfterem 
Wechſel des Waſſers, in weichem Waſſer fo lange, bis er weiß gewor— 
den iſt. Dann ſchneide man alles Gelbe davon ab und den Fiſch aus 
Haut und Gräten und in Stücke, lege ihn wieder in Waſſer und ſetze 
ihn zwei Stunden vor dem Anrichten in die Nähe des Feuers, wo er 
nach und nach warm, doch ja nicht heiß werden darf. Im Moment des 
Anrichtens ſetze man ihn auf ſtarkes Feuer, gebe ein paar Meſſerſpitzen 
Sal Tartari daran und laſſe ihn bis zum Punkt des Aufkochens heiß 
werden, nehme ihn vom Feuer und hebe ihn nach einigen Minuten mit 
einem Durchſchlage aus dem Waſſer. (Beſſer iſt es, wenn man ihn in 
einer Fiſch⸗Cafſerole mit einem Heber aufſetzt; man kann ihn dann auf 
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einmal ausheben.) Nach dem Abtropfen ſalze man den Fiſch leicht und 
gebe ihn mit brauner Butter und Moſtrich oder mit einer Sauce nach 
No. 84 auf den Tiſch. — Schmackhafter iſt der Fiſch mit folgender 
Sauce: Ein paar Zwiebeln werden vor der Hand weg ſcheibiggeſchnit— 
ten und mit Butter weich⸗, jedoch nicht gelbgeſchwitzt. Dann fügt man 
etwas von den beim Ausputzen des Stockfiſches entſtandenen Abfällen, 
eine gute Priſe Pfeffer, eine Taſſe Fleiſchbrühe und eine Taſſe Waſſer 
hinzu, läßt dies etwa 10 Minuten langſam kochen und gießt die Brühe 
durch ein Sieb. Hierauf rührt man etwa 2 Pfund Butter mit 3 Eß— 
löffeln Mehl zuſammen, ſetzt die Stockfiſchbrühe und noch etwas kaltes 
Waſſer hinzu, rührt hiervon auf dem Feuer eine dicke Sauce ab, legirt 
dieſe mit einigen Eidottern und würzt ſie mit Muskatnuß und Salz. 


Der Stockfiſch kann auch auf folgende Weiſe zum Feuer gebracht 
werden: Wenn der Fiſch weiß ausgewäſſert ijt, putze man die Haut ſau⸗ 
ber ab, ſchneide den Fiſch in Stücken davon los, lege ein naſſes Tuch in 
einen Durchſchlag, die unverletzte Haut darauf und in dieſe den von den 
Gräten befreiten Fiſch, binde das Tuch wie zu einem Pudding zuſam— 
men, ſetze den Fiſch in kaltem Waſſer zum Feuer, laſſe ihn nach und nach 
heiß werden und zuletzt bis zu dem Punkt des Kochens kommen. — Nach 
dem Ausheben aus bem Waſſer laſſe man den Fiſch fo lange in der Ser⸗ 
viette, bis er keine Feuchtigkeit mehr von ſich giebt, löſe den Bindfaden, 
decke eine Schüſſel darüber, ſtülpe den Fiſch um, nehme die Serviette ab 
und überſtreue den Fiſch leicht mit Salz. 


Man kann den wie einen Pudding angerichteten Stockfiſch ſchnell 
mit einer recht dicken Butter⸗Sauce und dann mit in Butter ſchön gelb- 
gebratener geriebener Semmel überziehen; doch muß noch Sauce beſon— 
ders dazugegeben werden. 


741. Pannfiſch. Nachdem der Stockfiſch wie in der vorigen 
Nummer beſchrieben wurde, vorbereitet, gekocht und aus dem Waſſer 
gehoben iſt, läßt man ihn auf einem Tuche gut abtropfen und hackt ihn 
mit einem Wiegemeſſer ganz fein, bei welcher Gelegenheit man die ſich 
noch vorfindenden Gräten befeitigt. — Ein guter Theil Zwiebeln wird 
feingehackt und mit einem guten Stück Butter weich- und weißgeſchwitzt, 
der Stockfiſch nebſt Salz und Pfeffer dazugethan und unter öfterem Um: 
rühren gut durchgeſchwitzt. Vorher habe man nach Angabe der No. 564 
ziemlich ſteife geriebene Kartoffeln bereitet; man vermiſche dieſe mit dem 
Fiſch, rühre die Miſchung recht heiß, thue noch etwas friſche Butter 
daran und richte ſie recht ſauber auf eine Schüſſel an. — Nach Belieben 
kann man dieſes Gericht mit in kleine hübſche Stücke geſchuittenem und 
nach Art der gebackenen Zauder in No 657 zubereitetem Kabeljau, 
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Dorſch oder anderem Seefiſch garniren, auch mit in Butter gelbgebras 
tener geriebener Semmel überziehen. 


742. Steinbutte. (S. Tab. III. Fig. 6.) Die Steinbutte wird 
abgekratzt, ausgenommen, durch Ausſchneiden der Steine von denſelben 
beſreit, gut gewaſchen, mit der weißen Seite nach oben in ein dazu 
paſſendes, mit einem Einſatz verſehenes Geſchirr gelegt, mit ſo vielem 
Waffer, daß fie reichlich damit bedeckt ift, und dem nöthigen Salze auf 
ſtarkes Feuer geſetzt, raſch zum Kochen gebracht, noch 10 bis 15 Minu— 
ten ſehr langſam auf gelindem Feuer gekocht und dann zugedeckt zum 
Nachziehen bei Seite geſetzt. Die Saucen No. 70 (holländiſche), 102 
(Auſtern⸗), 104 (Ravigote-), 106 (Krebs⸗Sauce), 106a (Hummer: 
Sauce) pafſen dazu. — Auch mit brauner Butter, Moſtrich und Kartof⸗ 
feln kann ſowohl dieſer, als überhaupt jeder Seefiſch auf ben Tiſch ges 
geben werden. — Man belegt die Schüſſel oder das Bret, auf welches 
man die Steinbutte anrichtet, mit einer Serviette, und macht, um das 
Vorlegen zu erleichtern, mit dem Meſſer zuerſt in der Mitte des Fiſches 
vom Kopfe bis zum Schwanze einen Einſchnitt und bezeichnet dann durch 
Querſchnitte hübſche Portionsſtücke. — Manche kochen und richten die 
Steinbutte auch ſo an, daß die ſchwarze Seite oben kommt, weil dieſe 
das meiſte Fleiſch hat. 


Anmerkung. Da man nur in wenigen Küchen die zum Kochen der ganzen Steinbutte nöthi⸗ 
gen großen kupfernen Geſchirre vorfindet, ſo kann man ſich ſo zu helfen ſuchen, daß man die 
Steinbutie der Länge nach theilt, dieſe Hälften nach dem Abkochen in einem gewöhnlichen 
Fiſchleſſel auf der Schüſſel wieder zuſammenlegt und die Lücke mit Peterſilie ausfüllt. 


743. Steinbutte mit Kräuter⸗Sauce. Die Steinbutte wird 
auf die Art aus Haut und Gräten geſchnitten, daß man zuerſt auf der 
einen, dann auf der andern Seite das dicke Fleiſch in der Mitte des 
Fiſches vom Schwanze nach dem Kopfe hin bis auf die Gräte durch— 
ſchneidet und dann das Fleiſch glatt von der Gräte ablöſt, ſo daß man 
von beiden Seiten der Steinbutte 4 große Filets erhält, welche ſodann 
von der Haut befreit, in hübſche Stücke geſchnitten, auf die wiederholt 
angegebene Weiſe marinirt unb nach Art der Zander in No. 652 zube- 
reitet werden. 


744. Butte. Scholle. Dieſe werden wie die Steinbutte in 


No. 742 bereitet. — Auch kann man ſie in Stücke ſchneiden und wie 
den Zander in No. 651 mit Peterſilie kochen. 


745. Gebratene Butte. Man kerbt die obere Seite der ſauber 
zugerichteten Butte ein, ſalzt fie ein, trocknet fte nach einer Stunde ab 
und bereitet ſie nach No. 658. 

746. Seezungen. (S. Tab. III. Fig. 19.) Die Seezungen 
haben eine mit kleinen ſcharfen Schuppen bedeckte Haut, welche beim 
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Zurichten der Fiſche mit febr leichter Mühe befeitigt werden kann, wenn 
man ſie am Schwanze des Fiſches ein wenig lockert und dann mit einem 
Zuge bis zum Kopfe abzieht. Die Köpfe und die Floſſen der Fiſche wer— 
den abgeſchnitten, die Eingeweide herausgenommen, die Fiſche je nach 
ihrer Größe in 2, 3 oder mehr Stücke geſchnitten, in kochendes Salz— 
waſſer gelegt, einmal raſch auf- und dann noch einige Minuten langſam 
gekocht, vom Feuer entfernt und zugedeckt nachziehen gelaſſen. — Die: 
ſelben Saucen wie zur Steinbutte in No. 742. — Nach Art der Zander 
in No. 651 mit Paterfilie gekocht, ſchmecken die Seezungen auch gut. 


747. Gebackene Seezungen. Wenn die Seezungen nach An— 
weiſung der vorigen Nummer von der Haut befreit, ausgenommen, ge— 
waſchen und in Stücke geſchnitten ſind, werden ſie mit Salz, Citronen— 
ſaft und Pfeffer marinirt, abgetrocknet, mit Ei und Semmel panirt und 
in Butter auf beiden Seiten gar und gelbbraungebraten oder in nicht zu 
heißer Backbutter ausgebacken. Eine gute, mit Citronenſaft und einer 
Priſe Pfeffer abgeſchärfte Jüs wird dazugegeben. 


748. Roulettes von Seezungen. Man löſt das Fleiſch großer 
Seezungen, nachdem fie von der Haut befreit find, auf die bei der Stein⸗ 
butte in No. 743 angegebene Art von der Gräte los, ſchneidet die auf 
dieſe Weiſe erhaltenen Filets länglich-viereckig, beſtreut ſie mit Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß, rollt fie vom dünnen nach dem dicken Ende hin 
auf, bewickelt ſie mit Bindſaden, macht ſie in Butter, Fleiſchbrühe und 
Citronenſaft in kurzer Brühe gar, beſeitigt den Bindfaden, glacirt die 
Roulettes mit einer Fleiſchglace und richtet fie mit einem Krebs-Ragout 
nach No. 791 ſauber an. 


749. Stör. Dieſer wird ſauber zugerichtet (wobei man die 
hornartigen Rückenſchilder des Fiſches abſchneidet), in einer mit etwas 
Eſſig verſetzten Marinade nach No. 648 auf ſtarkem Feuer raſch an-, 
noch 10 bis 15 Minuten langſam gekocht und zum Nachziehen an die 
Seite des Feuers geſetzt, wo er nicht mehr kochen kann. Man giebt 
ihn mit brauner Butter und Moſtrich, oder mit den Saucen No. 70, 
79, 102 und mit Kartoffeln auf die Tafel. — Will man den Stör kalt 
auftiſchen, ſo laſſe man ihn in der Brühe erkalten, beſtreue ihn nach dem 
Anrichten mit gehacktem Ei und Peterſilie, und gebe eine Miſchung 
von feingebadten und blanchirten Zwiebeln, gehackter Peterſilie, Eſſig, 
Oel, Salz und Pfeffer dazu. 


750. Schnäpel. Der friſche Schnäpel wird wie der Dorſch in 
No. 730 gekocht. — Auch kann man ihn mit Kräutern nach Angabe der 
No. 669 bereiten oder nach den Nummern 657 und 658 baden und bra— 
ten. — Der geräucherte oder getrocknete Schnäpel wird in Stücke ge— 
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ſchnitten, in [auem weichen Waſſer aufgeweicht, von Haut und Gräten 
abgelöſt, mit kaltem weichen Waſſer, etwas Butter und Salz aufge— 
ſetzt, langſam zum Punkte des Siedens gebracht, zum Abtropfen auf ein 
Sieb gelegt und mit nach No. 600 gekochten weißen Rüben vermiſcht. 


751. Hummer zu kochen. Man läßt Waſſer mit reichlichem 
Salze und Kümmel kochen, legt die Hummer hinein und läßt ſie anfangs 
raſch, dann langſamer, je nach ihrer Große, 15— 25 Minuten kochen. 
Viele löͤſchen während deſſen noch öfters ein glühendes Eiſen in dem 
Waſſer ab, in welchem die Hummer kochen, und behaupten, dieſe würden 
dadurch röther. Auch wird das Verſchließen der Afteröffnung der Sum: 
mer mit einem Hölzchen oder Federkiel anempfohlen, damit das Fleiſch 
derſelben recht ſaftig bleibt. — Nachdem die Hummer gar ſind, läßt 
man fie in ihrem Waſſer etwas verkühlen, nimmt fie heraus, wiſcht fie 
mit einem Tuche recht ſauber ab und beſtreicht ſie leicht mit Oel, damit fie 
recht blank ausſehen. — Die Hummer werden auf folgende Weiſe ſervirt: 
Man bricht die Scheeren ab, öfſnet dieſelben auf der untern Seite bea 
hutſam, ſo daß die obere Seite unverſehrt bleibt; dann trennt man den 
Schwanz vom Rumpfe, ſchneidet beides der Länge nach durch, legt den 
Hummer auf einer Schüſſel ſo zuſammen, daß er ſeine vorige Geſtalt 
wiedererhält, und garnirt ihn ſauber mit Salatblättern oder mit friſcher 
Peterſilie. Man giebt dazu eine Sauce rémolade nach No. 111, oder 
Oel, Eſſig und gehackte Peterſilie. 

752. Hummerſalat. Das Fleiſch der Schwänze und Scheeren 
der Hummer wird aus den Schalen gebrochen, ſauber ausgeputzt und 
mit Oel und Eſſig marinirt. Die Abfälle und die inneren weichen 
Theile der Hummer, auch wohl etwas gekochtes, von den Gräten be— 
freites Fiſchfleiſch (Lachs, Bars oder Zander) ſchneidet man in Würfel 
oder hackt ſolche gröblich, vermiſcht ſie mit etwas dicker, recht pikanter 
Sauce remolade nach No. 111, richtet dieſe Maſſe auf eine Schüſſel an, 
legt das in ſaubere Scheibchen geſchnittene Hummerfleiſch oben darauf 
und garnirt den Salat recht geſchmackvoll mit hartgekochten Eiern, Pfef— 
fergurken, Kapern, Oliven, Salatblättern ꝛc. — Haben die Hummer 
Eier, ſo ſtoße man dieſe in einem Mörſer fein, ſtreiche ſie durch ein 
Sieb und miſche ſie unter das geſchnittene Fleiſch. Beim Auftragen be— 
ſprenge man den Salat mit Eſſig und Oel. | 


753. Krebſe zu kochen. Es herrſcht allgemein die Sitte, bie 
Krebſe mit kaltem Waſſer auf's Feuer zu ſetzen, und es dauert manch⸗ 
mal einc Viertelſtunde und länger, ehe fie kochen. Da nun die Krebſe 
auf dieſe Art eines martervollen Todes ſterben müſſen und es in der 
That ganz ohne Zweck iſt, ſie kalt aufzuſetzen, ſo verkürze man ihre 
Qual dadurch, daß man ſie gleich, nachdem ſie gewaſchen ſind, mit ſo 
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vielem kochenden Waſſer übergießt, daß ſie damit bedeckt ſind. Wenn 
ſie kein Lebenszeichen mehr von ſich geben, ſo gieße man das Waſſer 
davon ab, ſchichte die Krebſe, nachdem man ihnen die kleinen Beine ab— 
geſchnitten hat, in eine Caſſerole, deren Boden mit Peterſilie belegt iſt, 
gieße Weißbier oder Waſſer (auf ein Schock Krebſe etwa ein halbes 
Quart), in welchem man vorher einige Zwiebeln und etwas Kümmel 
ausgekocht hat, durch ein Sieb darauf, thue das nöthige Salz daran, 
decke die Caſſerole zu, laſſe die Krebſe auf ſtarkem Feuer ein paarmal 
überkochen, und laſſe ſie verdeckt noch einige Minuten langſam kochen. 
Dann gieße man die Brühe ab und verkoche dieſe ſchnell mit etwas ge— 
riebener Semmel und einem guten Stück Butter zu einer ſeimigen Sauce. 
(Nach Belieben kann man auch etwas gehackte Peterſilie an die Sauce 
thun.) Die Krebſe richte man in Form einer Pyramide auf eine Schüſſel 
an und gebe die Sauce in einer Saucière dazu. — Ein nicht zu empfeh— 
lender Gebrauch iſt es, den lebendigen Krebſen durch Abbrechen der 
mittleren Schwanzfloſſe den Darm auszuziehen. Dadurch fügt man nicht 
allein den Thieren einen furchtbaren Schmerz zu, ſondern es kocht auch 
das Fleiſch derſelben in dem Maaße durch dieſe Oeffnung aus, daß ſie 
nach dem Kochen nicht mehr die Hälfte ihres Fleiſches haben. 


754. Krebsmatte. Dieſe wird zu Krebs-Farce, Mehlſpeiſen 
ꝛc. nach Angabe der betreffenden Recepte verwendet und folgendermaßen 
bereitet: Man ſchneidet den lebenden Krebſen die Naſenſpitze ab, läßt 
durch dieſe Oeffnung die Galle auslaufen, thut die Leber in ein Gefäß, 
bricht das Fleiſch des Schwanzes aus und ſtößt die ganzen Krebſe, mit 
Ausnahme der faſerigen Theile im Innern des Leibes, welche man be— 
ſeitigt, in einem Mörſer fein, vermiſcht ſie mit ungekochter Milch oder 
Sahne und zerquirlten Eiern (1 Schock Krebſe etwa mit 3 Quart 
Milch und 6 Eiern), läßt ſie eine Stunde oder länger ſtehen, preßt die 
Flüſſigkeit, welche jetzt eine bläuliche Farbe hat, durch ein feines Sieb 
oder ein Tuch von den Schalen ab in eine Caſſerole, fügt den Saft 
einer halben Citrone und die Krebslebern hinzu, ſetzt ſie auf ein nicht 
zu ſtarkes Feuer, läßt ſie unter öfterem Umrühren gerinnen, aber ja 
nicht kochen, gießt die zu ſchönen rothen Flocken geronnene Maſſe auf 
ein Sieb oder Tuch, daß alle Flüſſigkeit abläuft, preßt ſie ziemlich tro⸗ 
cken aus und verwendet dieſe Krebsmatte nach den gegebenen Vorſchriften. 


755. Fricaſſee von Froſchkeulen. Die Froſchkeulen werden 
blanchirt und ſauber ausgeputzt. Dann koche man ſie in einer nach No. 
68 bereiteten weißen Coulis mit dem nöthigen Salze auf ſchwachem 
Feuer gar, lege ſie zum Abtropfen auf ein Sieb, koche die Sauce mit 
einem Glaſe Wein zur nöthigen Dicke ein, legire ſie mit Eidottern, 
ſchärfe fie mit Citronenſaft und Sardellenbutter ab, laſſe die Froſch— 
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keulen in der Sauce auf gelindem Feuer heiß werden, richte fie an und 
garnire fie mit Semmel⸗-Croutons oder kleinen Halbmonden von But⸗ 
terteig. 

756. Gebackene Froſchkeulen. Man marinire die Froſch— 
keulen mit Salz, Citronenſaft, Peterſilie und Pfeffer, trockne ſie ab, 
panire ſie mit Ei und Semmel, oder tauche ſie in einen Backteig nach 
No. 28 und backe ſie in Backbutter ſchön gelbbraun und gar aus. Mit 
gebackener Peterſilie werden ſie garnirt; eine gute, mit Citronenſaft 
abgeſchärfte Jüs wird dazugegeben. 

757. Muſcheln zu kochen. Die Muſcheln werden gewaſchen, 
in kochendes Salzwafſer gelegt, darin gekocht, bis fie fid) öffnen, aus 
dem Waſſer genommen, aus den Schalen geſtochen, von den Faſern ge— 
reinigt und nach gegebenen Vorſchriften verwendet. 


IX. Abſchnitt. 


Von der Zubereitung warmer und kalter Paſteten, 
Poupetons und verſchiedener Ragouts. 


Bei der Bereitung der warmen und kalten Paſteten kommen ver— 
ſchiedene Teigarten zur Anwendung. Wie dieſelben angefertigt werden 
müſſen, darüber werden die erſten drei Nummern dieſes Abſchnittes Aus: 
kunft geben. 


758. Butter⸗ oder Blätterteig. Das Gelingen dieſes Teiges 
iſt von der Güte der zur Bereitung deſſelben erforderlichen zwei Haupt: 
zuthaten, des Mehles und der Butter, abhängig. Das Mehl muß ſehr 
fein und trocken, die Butter zähe und feft fein. Man wäſcht letztere zu⸗ 
vor in kaltem Waſſer rein aus und knetet ſie dann mit den Händen auf 
einem ſauberen Tiſche oder Brete fo lange, bis alle Waſſertheilchen dar⸗ 
aus entfernt find. Hierauf formt man fie zu einem länglich-vieredigen 
Stücke in der Dicke eines Fingers und legt fie bis zum Gebrauch in eig: 
kaltes Waſſer, oder verwahrt ſie auf einer Schüffel an einem kalten Orte, 
daß ſie recht kalt und ſteif wird; im Winter aber laſſe man ſie nicht zu 
ſteif werden, weil ſich der Teig mit zu harter Butter nicht gut bearbei⸗ 
ten läßt. — Will man nun zur Bereitung des Teiges ſchreiten, ſo trockne 
man die Butter ſehr gut ab, nehme zu 1 Pfund Butter 1 Pfund Mehl, 
ſchütte das Mehl auf einen ſehr reinen, glatten Tiſch, thue 1 Eidotter 
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und etwas Salz dazu, vermiſche das Mehl vermittelſt der rechten Hand 
nach und nach mit etwa 4 Quart Waſſer, jo daß ein Teig daraus ent 
ſteht, der genau die Feſtigkeit der Butter haben muß. Um den Teig ſo 
zu treffen, gieße man immer nur wenig Waſſer hinzu, wodurch man in 
den Stand geſetzt wird, Waſſer zurückzulaſſen, wenn deſſen zu viel ſein 
ſollte, wohingegen man in dem Falle, daß der Teig zu feſt wird, noch 
Waſſer zugießen muß. — Eine genaue Beſtimmung der nöthigen Waſ— 
ſermenge iſt unmöglich, weil eine Art Mehl mehr aufquillt, als die 
andere. — Hat man den Teig zu der richtigen Feſtigkeit getroffen, ſo 
arbeite man ihn mit beiden Händen tüchtig durch, ihn auf dem Tiſche ſo 
lange Binz und herwälgernd, bis er luftig, ſanſt und glänzend geworden 
iſt, lege ihn auf eine ſchon vorher mit Mehl beſtreute Stelle des Back— 
tiſches, wobei man darauf zu achten hat, daß kein Teig verloren gehe, 
reinige den Platz, auf welchem man den Teig bereitet hat, von allen 
daranhaftenden Teigreſten, beſtreue ihn mit Mehl, lege den Teig darauf, 
beſtreue dieſen ebenfalls mit Mehl, rolle ihn zu einer Platte aus, welche 
noch einmal ſo groß als das Stück Butter iſt, lege die Butter in die 
Mitte des Teiges, ſchlage dieſen von allen vier Seiten über die Butter 
zuſammen, kehre ihn um, ſtreue Mehl darunter und rolle den Teig zu 
einer länglich⸗viereckigen, etwa einen halben Finger dicken Platte aus. 
Dieſe theile man der Länge nach durch Bezeichnung mit dem Finger oder 
nach dem Augenmaß in drei gleiche Theile, ſchlage den Teig nach dieſer 
Eintheilung ſo über ſich ſelbſt zurück, daß er glatt und egal in drei 
Blättern übereinander liegt, rolle ihn gleich noch einmal eben ſo dünn wie 
zuvor aus, ſchlage ihn wieder wie das erſte Mal übereinander, laſſe ihn 
10 Minuten ruhen, und wiederhole dieſes zweimal hintereinander er— 
folgende Ausrollen und Zuſammenlegen des Teiges noch zweimal, ſo 
daß er nach Beendigung dieſer Procedur im Ganzen ſechsmal dreifach 
über einander geſchlagen ift. — Nachdem er dann noch ein wenig geruht 
hat, verwendet man ihn nach Vorſchrift zur Anfertigung von Paſteten, 
Kuchen ꝛc. 

Es kommt vor, daß der Butterteig, ungeachtet der ſorgſamſten Be— 
arbeitung, zu fein wird, das heißt: daß er beim Backen nicht gerade in 
die Höhe ſteigt. Um davor ſicher zu fein, mache man von einem Stück⸗ 
chen des Teiges, wenn er nach der obigen Angabe fertig iſt, eine kleine 
Probe; ſteigt dieſe beim Backen nicht gerade auf, ſo rolle man den Teig 
wiederum aus und ſchlage ihn noch ein- oder zweimal dreifach zuſammen. 
— Man rolle den Teig ſanft, ohne ſtarken Druck auseinander. Das 
gleichmäßige, gerade Aufſteigen deſſelben hängt zumeiſt von dem gleich— 
mäßigen Ausrollen ab. — Viele nehmen bei der Bereitung des Waſſer— 
teiges einen Löffel guten Rum oder Cognac darunter. Das Aufgehen 
des Teiges ſoll dadurch befördert werden. — Aus dieſer Angabe, wie 
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der Butterteig bereitet wird, läßt ſich leicht entnehmen, daß es im Som⸗ 
mer ohne Eis — auf welchem man ſowohl die Butter vor der Bear: 
beitung, als auch den Teig während derſelben kalt und ſteif macht — 
ſehr ſchwer, wo nicht gar unmöglich iſt, einen guten Butterteig anzu— 
fertigen. 

Noch ſei bemerkt, daß der Bntterteig beim Backen gleich in ziemlich 
ſtarke Hitze kommen muß, weil er ſich ſonſt nicht hebt und platt und 
klitſchig bleibt. — Man darf ihn auch nicht in einem Ofen backen wollen, 
in welchem zu gleicher Zeit gebraten und gekocht wird; die dadurch er— 
zeugten Waſſerdämpfe verhindern das Aufgehen des Teiges. Gebackener 
Butterteig, welchen man zum Wärmen in einen ſolchen Ofen ſetzt, fällt 
zuſammen und wird weich. 


759. Mürber Teig zu warmen Paſteten. Dazu gehören: 
1 Pfund feines Mehl, 4 Pfund Butter, 1 ganzes Ei, 6 Eidotter, ein 
wenig Salz und ein paar Eßlöffel kaltes Waſſer. — Das Mehl ſchüttet 
man auf den Backtiſch, pflückt die Butter in kleine Stücke über das Mehl, 
thut die Eier, das Salz und das Waſſer hinzu, mengt zuerſt Alles mit 
einem Meſſer (oder, hat man eine größere Quantität, mit den Händen) 
leicht untereinander und bearbeitet es hierauf mit den Ballen der Hände 
ſo lange, bis Alles genau miteinander zu einem ſchönen glatten Teige 
verbunden iſt. Man beſtäubt den Teig alsdann leicht mit Mehl, formt 
ihn zu einer dicken Rolle oder zu einem runden Klumpen und verwendet 
ihn nach ſpäter folgender Anweiſung zur Bereitung von Paſteten ꝛc. — 
Im Sommer darf man den Teig nicht zu lange mit den Händen bear⸗ 
beiten, weil er ſonſt leicht verbrennt, d. h. er verliert ſeine Bindung, 
wird brüchig und läßt ſich nicht ausrollen. — Man kann den Teig auch 
nach Art des Butterteiges ein paarmal ausrollen und übereinander 
ſchlagen, er wird dadurch ein wenig blätterig. — Einen anderen, etwas 
weniger mürben und deshalb nicht ſo leicht zerbrechlichen Paſteten-Teig 
bereitet man auf die oben angegebene Weiſe von 2 Pfund Mehl, 16 Loth 
Butter, 2 ganzen Eiern, 2 Eidottern, etwas Salz und etwa einem halben 
Weinglaſe voll kaltem Waſſer. 


760. Gebrühter Waſſerteig zu kalten Paſteten. Man 
ſchütte 3 Pfund Mehl auf den Backtiſch, pflücke etwa 4 Pfund Butter 
in kleine Stücke darüber, thue etwas Salz und 4 — 6 Eidotter hinzu, 
menge Alles mittelſt eines Meſſers gut untereinander, gieße dann, indem 
man fortfährt, den Teig mit dem Meſſer zu bearbeiten, nach und nach 
etwa 3 Quart ſiedendes Waſſer darüber, und knete zuletzt den Teig mit 
den Händen ſo lange, bis er recht feſt und klar iſt. Der Teig muß ſo feſt 
ſein, daß er, nachdem man ein wenig davon mit den Fingern in die Höhe 
gekniffen hat, ſtehen bleibt. Hat er dieſe Feſtigkeit nicht, fo knete man 
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noch Mehl darunter. Man ſtreue nun etwas Mehl über und unter den 
Teig, forme ihn zu einem runden Brode, wickele ihn in eine Serviette 
und laſſe ihn erkalten. — Wie die Paſteten ꝛc. aus dieſem Teige geformt 
werden, wird ſpäter beſchrieben werden. 


761. Schüſſelpaſtete von jungen Hühnern. Zu einer Pa⸗ 
ſtete für 12 Perſonen braucht man 4— 5 junge Hühner. — Von diefen 
wird mit Kalbsmilch, Champignons, Krebsſchwänzen, gefüllten Krebs— 
naſen, Morcheln, Klößchen von Semmel, Fleiſch oder Fiſch nach Angabe 
der No. 483a ein Fricaſſee bereitet, welches nicht viel, doch recht dicke 
Sauce haben muß. Zu gleicher Zeit bereite man eine dünnere Fricaſſee⸗ 
Sauce, welche beim Auftragen der Paſtete theils über den Inhalt der— 
ſelben gefüllt, theils in einer Sauciere dazugegeben wird. Dann mache 
man eine recht feine und lockere Kalbfleiſch-Farce nach No. 10. Endlich 
fertige man nach No. 758 von 12 Pfund Butter und ebenſo vielem 
Mehl einen Butterteig. — Wenn alle dieſe Vorbereitungen getroffen 
ſind, ſo beſtreiche man den Boden einer Schüſſel, auf welcher die Paſtete 
gebacken werden ſoll, und die entweder von Porzellan oder von ſtarkem 
Blech ſein muß, leicht mit Butter, ſtreiche die Farce fingerdick darüber 
und ordne das erkaltete Fricaſſee etwas erhaben darauf; dann rolle man 
den Butterteig etwa halbfingerdick aus, ſchneide zuerſt, je nach der Lange 
des Teiges, einen oder zwei drittehalb Finger breite Streifen davon, 
welche, zum Rande der Paſtete beſtimmt, auf den Schüſſelrand gelegt 
werden ſollen und demgemäß lang genug ſein müſſen. Den übrigen 
Teig rolle man zu einer dünnen Platte aus, beſtreiche den Rand der 
Schüſſel mit Ei, decke die Teigplatte über Fricaſſee und Schüſſel, drücke 
ſie auf den Rand der Schüſſel leicht feſt, ſchneide den überragenden Theil 
des Teiges mit einem ſcharfen Meſſer nach der Rundung der Schüffel 
ab, beſtreiche die Teigplatte leicht mit Ei, lege die zum Rande beſtimm— 
ten Teigſtreifen rings auf den Rand der Schüſſel, drücke ſie ganz leicht 
an den darunter befindlichen Teig und befeſtige die Streifen ſo anein— 
ander, daß man die Enden, wo ſie zufammenkommen, ſchräg durchſchnei— 
det, mit Ei beſtreicht und aneinander drückt. Dann verziere man den 
das Fricaſſee bebedenben Teig, nachdem man ihn mit Ei beſtrichen hat, 
mit Blättern, Sternen, Ringen 2c., welche man aus den dünnausgeroll— 
ten Reſten des Teiges geſchnitten oder mit einem Ausſtecher ausgeſtochen 
hat, beſtreiche Alles, auch den Rand, mit Ei (wobei man ſich vor dem 
Beſtreichen der Seiten des Teiges zu hüten hat, da er nicht aufgeht, wo 
ſeine Schnittſeite beſtrichen iſt), ſchneide durch leichte Züge mit der Spitze 
eines ſcharfen Meſſers nette Figuren in den Rand, ſetze die Schüſſel auf 
ein mit Aſche oder Salz bedecktes Blech, damit die Paſtete nicht zu ſcharf 
von unten bäckt, und backe ſie im mäßig heißen Ofen in etwa einer 
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Stunde zu ſchöner Farbe und gar. — Iſt der Ofen heißer, als nöthig 
iſt, ſo daß ſich die Paſtete bald nach dem Einſetzen färbt, ſo öffne man 
den Ofen ober bedecke die Paſtete mit leichtem Papier (ſchweres Papier 
hindert das Aufgehen des Teiges). Wenn man die Paſtete auf die Tafel 
geben will, ſo durchſchneide man den Deckel dicht am Rande, hebe ihn 
ab, fülle hinreichend von der erwärmten Fricaſſee-Sauce über den nz 
halt der Paſtete, decke den Deckel wieder darauf und gebe die übrige 


Sauce beſonders dazu. 


Anmerlung. Sowohl dieſe, als alle nachfolgend beſchriebenen Pafteten können auch, wenn 
eine paſſende Schüſſel zum Backen derſelben fehlt, ſo bereitet werden, daß man die Farce 
und alle Übrigen zur Paſtete gehörigen Ingredienzien auf eine nicht zu dünne, rund zu⸗ 
geſchnittene und auf ein leicht mit Waſſer beſtrichenes Backblech gelegte runde Platte von 
Blätter⸗ oder mürbem Teig ordnet und dann weiter behandelt, wie oben angegeben iſt. 


762. Schüſſelpaſtete von Tauben. Man rechne auf jede 
Perſon eine Taube; bei mehreren vorangehenden oder nachfolgenden Ge— 
richten auf 3 Perſonen 2 Tauben. Davon bereite man ein Fricaſſee 
nach No. 502, welches man mit allen andern in der vorigen Nummer 
angegebenen Ingredienzien und mit wenig ſehr kurz eingekochter Sauce 
vermiſcht. — Die Zubereitung der Farce und die übrige Bereitungs— 
weiſe iſt der der Paſtete von Hühnern in voriger Nummer ganz gleich. 
Man kann unter die Sauce, welche man beim Anrichten über die geöff— 
nete Paſtete füllt, auch Kapern miſchen. 

1763. Schüſſelpaſtete von Kalbfleiſch. Man bereitet ein Fri⸗ 
caſſee von Kalbsbruſt nach No. 355 mit wenig und recht dicker Sauce 
und läßt es erkalten. Nachdem noch eine feine Kalbfleiſch-Farce nach 
No. 10 gemacht ift, wird. dieſe und das erkaltete Fricaſſee auf den Boden 
einer Schüſſel geordnet, wie es in No. 761 angegeben iſt. Die übrige 
Bereitungsweiſe der Paſtete iſt wie die der Paſtete von Hühnern. 

764. Schüſſelpaſtete von Fiſch. Zu einer ſolchen Paſtete für 
12 Perſonen find 5—6 Pfund Zander, Hecht oder Bars nothwendig. — 
Man ſchneide die Fiſche aus Gräten und Haut, waſche ſie, ſchneide ſie 
in hübſche, nicht zu große Stücke, welche man coteletteförmig zuſtutzt 
und mit Salz, Pfeffer, Citronenſaft und Peterſilie marinirt, in Butter 
halb gar macht und verkühlen läßt. — Von dem übrigen, zum Schneiden 
in Stücke nicht geeigneten Fiſch macht man nach No. 15 eine recht feine 
Farce, vermiſcht fie mit Sardellenbutter, feingehackten und in Butter ges 
ſchwitzten Kräutern, Parmeſankäſe und dem Fond der halb gargemachten 
Fiſche, und ordnet die Farce und den Fiſch gleichſam hügelartig auf eine 
mit Butter beſtrichene Schüſſel. Man verfährt dann weiter damit nach 
Angabe der No. 761. Nach dem Garbacken und Oeffnen der Paſtete 
füllt man eine weiße Kräuter⸗Sauce nach No. 95 oder eine Sardellen⸗ 
Sauce nach No. 73 über den Fiſch und giebt die übrige Sauce in einer 
Sauciere daneben. mur 
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765. Auſtern⸗Paſtete. Zu derſelben rechnet man auf jede 
Perſon 6—8 Auſtern (2 zu der Sauce und die übrigen zu der Paſtete). 
— 4 Pfund Zander wird aus Gräten und Haut geſchnitten, gewaſchen 
und zur Hälfte in kleine Filets geſchnitten, welche marinirt und in But: 
ter mit Citronenſaft gargemacht werden. Von der übrigen Hälfte des 
Fiſches wird eine feine Farce wie in der vorigen Nummer gemacht; der 
vierte Theil davon wird mit Mehl auf einem mit Mehl beſtreuten Brete 
breit auseinander gedrückt, mit einem Ausſtecher von der Größe einer 
Auſter ausgeſtochen, mit Ei und Semmel panirt, und in Butter ſchön 
gelbbraun gebraten. Die zur Paſtete beſtimmten Auſtern werden von 
den Bärten befreit, ebenfalls mit Ei und Semmel panirt und in Butter 
raſch ſchön goldgelb gebraten. Dann beſtreiche man den Boden einer 
Schüſſel fingerdickmit Farce, ordne die gargemachten Fiſche, die gebratene 
Fiſch⸗Farce und die gebratenen Auſtern darauf, beträufle es mit Eitro- 
nenſaft und überſtreiche zuletzt das Ganze mit Farce. Man verfährt 
dann weiter damit wie mit der Hühnerpaſtete in No. 761. — Wenn die 
Paſtete aus dem Ofen kommt und der Deckel abgehoben iſt, füllt man 
etwas von einer nach No. 102 bereiteten Auſtern⸗Sauce über den In⸗ 
halt der Paſtete und giebt die übrige Sauce in einer Sauciĩre daneben. 


766. Beefſteaks⸗Paſtete. Von 4—5 Pfund ſchönem Rinder: 
filet bereite man kleine Beefſteaks, beſtreue dieſe mit Salz und Pfeffer, 
brate ſie in Butter auf beiden Seiten leicht an und laſſe ſie verkühlen. 
Von den guten Fleiſch-Abgängen des Filets und 2—3 Pfund derbem 
Kalbfleiſch mache man nach No. 11 eine feine, gutgewürzte Farce. 
Große Zwiebeln ſchneide man in ziemlich dicke Scheiben und ſchwitze ſie 
in Butter weich, laſſe ſie aber nicht zerfallen. Kartoffeln koche man halb 
gar, ſchäle ſie ab und dreſſire ſie rund oder ſchneide ſie in gleichgroße, 
nicht zu dünne Scheiben und ſalze fie leicht. Wenn alles dies fo vorbe- 
reitet iſt, beſtreiche man den Boden einer Schüſſel mit Butter, ſtreiche 
fingerdick Farce darauf, bedecke die Farce mit den Zwiebeln, ordne die 
Beefſteaks im Kranze mit dazwiſchengeſtrichener Farce darüber, lege 
die Kartoffeln in die leer gebliebene Mitte und die etwa noch übrigge⸗ 
bliebenen Beefſteaks darauf, überſtreiche das Ganze mit dem Reſt der 
Farce, fo daß es einen Berg in der Mitte ber Schüſſel bildet, und be- 
endige die Paſtete wie die Hühnerpaſtete nach Angabe der No. 761. — 
Dieſe Paſtete kann etwas länger backen als die anderen Paſteten. — 
Nachdem die Paſtete gargebacken und aus dem Ofen genommen iſt, 
wird der Deckel aufgeſchnitten, abgehoben, der Inhalt der Paſtete mit 
einer braunen Kräuter: oder Madera-Sauce übergoffen und der Reſt 
der Sauce beſonders dazugegeben. Man kann dieſe Paſtete auch von 
mürbem Teige nach No. 759 bereiten. 
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767. Paſtete von Aal. Man ftreife einen großen Aal ab, 
durchſchneide dicht unter dem Kopf des Fiſches das Fleiſch und die 
Gräte, ohne das Eingeweide zu verletzen, und ziehe letzteres an dem 
Kopfe heraus. Man ſchneide nun den Aal in ſingerbreite ſchräge Stücke, 
wafche dieſe ſauber, und marinire fie, nachdem man die Gräte herausge— 
ſchnitten hat, eine Stunde mit Salz, Pfeffer und Citronenſaft. Dann 
bereite man eine Fiſchfarce nach No. 15, vermiſche ſie mit feingehackten 
und in Butter geſchwitzten Kräutern, Sardellenbutter und Parmeſan⸗ 
käſe, fülle die Oeffnungen der abgetrockneten Aalſtücke mit Farce aus, 
ſchwitze die Aalſtücke in Butter mit etwas Wein und Citronenſaft 15 — 
20 Minuten auf gelindem Feuer, nehme ſie aus ihrem Fond und laſſe 
ſie erkalten. Den Fond miſche man unter den Reſt der Farce und ordne 
dieſelbe mit den erkalteten Aalſtücken hügelartig auf eine Schüſſel, wie 
es in No. 764 angegeben iſt. Das weitere Verfahren erſehe man in 
No. 761. Man giebt dazu eine weiße Kapern- oder Kräuter-Sauce. — 
Man kann auch anſtatt der Sauce ein Ragout von Champignons, Krebs— 
ſchwänzen und kleinen Fiſchklößen über den Aal in die nach dem Backen 
geöffnete Paſtete füllen, doch muß auch in dieſem Falle eine Sauce be— 
ſonders dazu gegeben werden. 


768. Paſtete von Lachs wird wie die Paſtete von Fiſch in No. 
764 bereitet. Die dazu nöthige Farce wird von Hecht oder Zander gemacht. 


769. Paſtete von Heringen. Die Heringe werden gewaſchen, 
aus den Gräten geſchnitten, abgehäutet und in Milch gelegt, daß das 
Salz auszieht, dann werden ſie abgetrocknet, auf der innern Seite mit 
einer Farce beſtrichen, welche man wie zu der Paſtete von Fiſch in No. 
764 recht ſchmackhaft bereitet hat, der Länge nach aufgerollt, mit der 
übrigen Farce auf dem mit Butter beſtrichenen Boden einer Schüſſel 
hügelförmig geordnet und gleich der Hühnerpaͤſtete in No. 761 weiter 
behandelt. — Eine weiße Kapern- oder Kräuter⸗Sauce wird theils in 
die nach dem Backen geöffnete Paſtete gefüllt, theils in einer Sauciere 
beſonders dazugegeben. 


770. Vol-au-vent. So nennt man eine ohne Inhalt (blind) 
gebackene Paſtete von Butterteig. Gewöhnlich wird eine ſolche Paſtete, 
wenn ſie mit einem Fricaſſee von Hühnern, Tauben ꝛc. gefüllt iſt, Hüh⸗ 
ner⸗ oder Taubenpaſtete ꝛc. genannt, obgleich dies unrichtig ijt, da die 
Paſteten ſtets mit ihrem Inhalte gebacken werden müſſen. — Der 
Vol-au-vent wird folgendermaßen gemacht: Der nach No. 758 ange: 
fertigte Butterteig wird gut fingerdick ausgerollt und nach der Größe 
des Bodens der Schüſſel, auf welche der Vol-au-vent angerichtet werden 
ſoll, zu einer runden Platte geſchnitten. Man legt dieſe Platte glatt auf 
ein mit Waſſer leicht angefeuchtetes Backblech und beſtreicht ſie mit zer⸗ 
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klopftem Ei. Dann ſchneidet man die Platte, anderthalb bis zwei Finger 
breitvom äußern Rande entfernt, mit der kleinen ſcharfen Spitze eines Meſ— 
ſers rings im Kreiſe einen halben Finger tief ein, ſo daß dadurch der Rand 
und der Deckel des Vol-au-vent beſtimmt wird. Dann verziert man 
ſowohl den Deckel als anch den Rand mit Figuren, welche man durch 
leichte flache Einſchnitte mit der ſcharfen Meſſerſpitze in den Teig her— 
vorbringt, macht auch noch ſenkrechte, wenig tiefe, etwa fingerbreit von 
einander entfernte Einſchnitte in den äußern Rand des Vol-au- vent, 
ſetzt ihn in einen ziemlich heißen Ofen und bäckt ihn in ungefähr 2 Stun- 
den gar und zu ſchöner Farbe. Wenn der Vol-au-vent aus dem Ofen 
kommt, wird der Deckel aufgehoben und der weiche fettige Teich aus 
dem Innern entfernt, wobei man ſich vor der Verletzung des Bodens 
zu hüten hat. Vor dem Anrichten ſetzt man den Vol-au-vent warm und 
füllt ihn nach Belieben mit Fricaſſee, Ragout, Fiſch 2c. — Man kann 
den Vol-au-vent auch auf eine andere Art machen: Man rollt den But— 
terteig zu einer Platte von der Dicke eines kleinen Fingers aus, ſchneidet 
einen runden Boden daraus und aus dieſem noch einen kleinern runden Bo— 
den, ſo daß durch dieſen letztern Ausſchnitt der zuerſt geſchnittene Boden zu 
einem etwa zwei Finger breiten Ringe geſtaltet wird. Den kleinen Boden 
nebſt den übrigen Teigabfällen wirkt man leicht zuſammen, rollt ihn zu einer 
viertelzolldicken Platte aus, ſchneidet daraus einen runden Boden, wel⸗ 
cher ein wenig größer ſein muß, als der Ring, legt den Boden auf ein 
mit Waſſer leicht benetztes Blech, beſtreicht ihn leicht mit Ei, legt den 
Ring glatt darüber, beſtreicht denſelben ebenfalls mit Ei, verziert ihn durch 
leichte Einſchnitte mit der Meſſerſpitze, und bäckt den Vol-au- vent ſo⸗ 
gleich wie oben. Nach dem Backen drückt man den Teig im Innern des 
Vol-au-vent, welcher ſich in der Hitze aufgebläht hat, nieder, oder nimmt 
ihn heraus, ohne den Bpden zu verletzen. 


771. Fleurons. Dieſe werden zur Garnitur von Fricaſſee, 
Ragout ꝛc. angewendet und von Butterteig auf die Art bereitet, daß 
man den Teig etwa z Zoll dick ausrollt, davon mit einem runden alat: 
ten oder canelirten Ausſtecher von 23 — 3 Zoll Durchmeſſer halbmond— 
förmige Platten ausſticht, oder den Teig zuerſt in 2 Zoll breite Strei⸗ 
fen und dieſe dann in dreieckige Stücke ſchneidet, dieſe Teigſtücke auf 
ein mit Waſſer leicht beſtrichenes Backblech legt, mit Ei beſtreicht und 
im ziemlich heißen Ofen zu ſchöner Farbe und garbäckt. 


772. Stockfiſch im Vol-au-vent (Stockfiſch⸗Paſtete. Der 
Stockfiſch wird vorbereitet wie in No. 740. Wenn er zum Kochen ge: 
bracht und auf einem Siebe oder Tuche ſehr gut abgetropft iſt, vermiſche 
man ihn mit einer recht dicken Sauce à la Béchamel (No. 97), und 
richte ihn in einen nach No. 770 bereiteten Vol-au-vent an. 
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773. Warme Paſtete (Vol-au-vent) von Rinderzunge. 
Man koche 2 friſche Rinderzungen in nicht zu vielem Waſſer mit Salz, 
Wurzeln, Zwiebeln und Gewürz weich, nehme ſie heraus, laſſe ſie halb 
erkalten, preſſe ſie ein wenig, ziehe die Haut ab und ſchneide die Zungen 
in nicht zu dünne ſaubere Scheiben. Dann ſchwitze man einige ſehr fein— 
gehackte Zwiebeln in Butter weich, miſche etwa 2 Löffel Mehl darun- 
ter, laſſe dies gelblichſchwitzen, füge etwas Brühe von den Zungen, 
etwas Salz und ein wenig Zucker-Jüs hinzu, koche hiervon eine dünn: 
ſeimige Sauce, lege die Zungen hinein und ſtelle ſie warm. (Da dieſe 
Sauce nur zum Wärmen der Zungen beſtimmt iſt, ſo bedarf es deren 
nur wenig; man begieße die Zungen während des Wärmens öfters 
damit.) Von 2 Pfund derbem Kalbfleiſch und ebenſo vielem Schweine- 
fleiſch bereite man nach No. 11 eine gutgewürzte Farce, mache dünne 
Klops von der Größe der Zungenſcheiben davon, lege ſie in ein mit 
Butter ausgeſtrichenes Geſchirr und gieße ein Glas Madera darüber. 
— Kaſtanien werden nach No. 626 in wenig Sauce recht braun und 
glänzend geſchmort und warm geſtellt; Zuckerwurzeln werden geputzt, 
in fingergliedlange Stücke geſchnitten, in Waſſer mit Salz weichge— 
kocht und zum Abtropfen auf ein Tuch gelegt. Von der durchgegoſſenen, 
entfetteten und auf ſtarkem Feuer halb eingekochten Rinderzungenbrühe 
wird mit Weißmehl, ein wenig Zucker-Jüs und einer halben Flaſche 
Madera eine braune Sauce gekocht, unter welche man, nachdem ſie zur 
gehörigen Dicke eingekocht iſt, etwas Citronenſaft, ein wenig Zucker 
und ganz wenig Cayenne⸗-Pfeffer miſcht. — Kurz vor dem Anrichten wer⸗ 
den die Klops raſch gargemacht und gleichzeitig die Zuckerwurzeln in 
Ausbackteig (No. 28) getaucht und in Backbutter gelbbraun ausgebacken. 
Dann werden die Klops und die Zungenſtücke abwechſelnd en miro- 
ton in einen großen Vol-au-vent angerichtet, die Kaſtanien in die 
Mitte gegeben und die gebackenen Zuckerwurzeln ringsum zwiſchen die 
Zungen und den Butterteigrand gelegt. Ein Theil der Sauce wird dar: 
übergefüllt und die übrige in einer Sauciere danebengegeben. | 

Man kann dieſes Gericht aud) auf eine tiefe Schüſſel anrichten 
und den Rand der Schüſſel mit Fleurons von Butterteig belegen. — 
Die angegebene Quantität dürfte für 16 — 20 Perſonen hinreichend fein. 


774. Eine Paſtete von gebrühtem Teige blind (ohne In⸗ 
halt) zu backen. Man rollt den nach No. 760 bereiteten Teig nach 
ſeinem Erkalten halbfingerdick aus, ſchneidet daraus einen runden Boden 
von der Größe, wie man die Paſtete haben will, wirkt den übrigen Teig 
wieder zuſammen, rollt ihn zu einem ungefähr anderthalb Hände breiten 
und halbfingerdicken Bande ſo lang aus, daß die Länge des Bandes 
den Umfang des runden Bodens um 2 Finger Breite übertrifft, und 
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ſchneidet dann das Band gerade, daß es überall gleich breit iſt. Die 
beiden Enden des Bandes, welche ſpäter übereinander kommen, werden 
ſchräg zugeſchnitten, ſo daß ſie übereinanderliegend zuſammen die Dicke 
des übrigen Teiges haben. Dann legt man den runden Boden auf einen 
Bogen Papier, kneipt mit den Fingern einen zollhohen Rand darum, 
treibt dabei den Teig aus der Mitte des Bodens durch ſtarken Druck 
der Finger nach dem Rande hinaus, ſo daß der Boden durch das An— 
kneipen des Randes nichts von ſeiner Größe verliert. Dann beſtreicht 
man den Rand auswendig mit Ei, ſetzt das Teigband herum, beſtreicht 
die Enden deſſelben, welche übereinander kommen, mit Ei, und drückt 
ſie feſt aneinander. Nun drückt man das Teigband feſt an den mit Ei be— 
ſtrichenen Rand des Bodens, was man am beſten mit den Zeigefingern 
bewerkſtelligen kann, giebt der Paſtete durch den Druck der Finger eine 
gefällige, oben ein wenig ausgeſchweifte Form, kneipt fie mit dem Kneip— 
eiſen von unten auf in ringsumlaufenden Reihen bunt, füllt ſie mit 
trockenen Erbſen, beſtreicht ſie auswendig und oben am buntgeknippenen 
Rande mit Ei, umgiebt fie, nachdem das Ei getrocknet ijt, mit gefettetem 
Papier, befeſtigt dies mit Bindfaden, bäckt die Paſtete im mäßig heißen 
Ofen zu ſchöner Farbe, läßt ſie ein wenig verkühlen, nimmt das Papier 
davon ab, ſchüttet die Erbſen heraus, und füllt die Paſtete nach ſpäter 
gegebener Vorſchrift mit ihrem wahren Inhalt. 


775. Einen Teigrand auf eine Schüſſel zu ſetzen. Man 
rollt den gebrühten Teig (No. 760) ſo lang, als es der Umfang des 
innern Randes der Schüſſel erforderlich macht, 2—3 Finger breit und 
etwas dünner als zur Paſtete in voriger Nummer aus, ſchneidet das 
Band glatt und gleichbreit zu, ſchrägt die Enden ab, damit ſie, wenn ſie 
übereinander gelegt werden, nicht dicker ſind, als das Teigband, beſtreicht 
den innern Rand der Schüſſel mit Ei, rollt das Teigband zuſammen und 
drückt es, indem man es nach und nach aufrollt, ringsum feſt an den Rand 
der Schüſſel, beſtreicht die Enden des Teigbandes mit Ei, legt ſie über— 
einander und drückt ſie feſt zuſammen. Nachdem man dann dem Rande 
noch eine gefällige Form durch den Druck der Finger gegeben hat, kneipt 
man ihn mit einem Kneipeiſen bunt, beſtreicht ihn mit Ei, füllt ihn mit 
Erbſen, umgiebt ihn, nachdem das Ei getrocknet iſt, mit Papierſtreifen, 
die man mit Kleiſter von Eiweiß und Mehl zuſammenklebt, ſetzt die 
Schüſſel auf ein mit Aſche bedecktes Blech, bäckt den Rand im mäßig 
heißen Ofen ſchön gelb, ſchüttet die Erbſen heraus und ſäubert die Schüſ⸗ 
ſel ſorgfältig. 

776. Warme Paſtete von Haſen. Man bereite einen oder 


zwei Haſen wie zum Braten vor (ſ. No. 461), löſe das Fleiſch derſelben 
von den Knochen, durchſpicke die Rückenmuskeln mit gewürzten Speck— 
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ftreifen, marinire fie einige Stunden mit Salz, Zwiebeln, Lorbeerblatt, 
Citronenſaft, Nelken und Pfefferkörnern, dämpfe ſie hiermit in Butter 
ſaftig weich, nehme fie aus ihrem Fond und laſſe fie erkalten. Dann 
ſchäle man ſaubergebürſtete Trüffeln (zu einem Hafen etwa 4 Pfund) 
und mache ſie mit einem Glaſe Wein und ein wenig Butter gar; die 
Schalen ſtoße man mit etwas Speck oder Butter fein und ſtreiche ſie 
durch ein Sieb. Von dem Fleiſche der Haſenkeulen und etwas in But— 
ter geſchwitztem Wild- ober Kalbfleiſch bereite man mit Speck oder But— 
ter eine lockere Farce nach Anweiſung der No. 11 und vermiſche ſie mit 
den Trüffelſchalen und dem kurzeingekochten Fond des Haſenfleiſches und 
der Trüffeln. — Wenn Alles ſo weit vorbereitet iſt, ſchneide man das 
Haſenfleiſch in hübſche Stücke, beſtreiche den Boden einer nach No. 774 
angefertigten, und ſchwach, d. h. nur gelb und nicht braun abgebackenen 
Paſtete, mit etwas von der Farce, ordne einen Theil des Fleiſches und 
einen Theil der in Stücke geſchnittenen Trüffeln darauf, ſtreiche wieder 
Farce darüber und fülle fo die Paſtete, abwechſelnd Fleiſch, Farce und Trüf> 
feln feſt hineinlegend, bis auf einen Finger breit unter dem Rande. (Die 
letzte Schicht muß Farce ſein.) Dann belege man die Paſtete mit Speckplat— 
ten, bedecke ſie mit Papier und backe ſie in einem mäßig heißen Ofen je nach 
ihrer Größe 1 bis 13 Stunde. Beim Anrichten entferne man den Speck und 
das etwa ausgetretene Fett und gebe eine Trüffel⸗Sauce oder eine braune 
Kräuter⸗Sauee theils über die Paſtete, theils in einer Saucière daneben. — 
Man kann die Paſtete auch ohne Trüffeln bereiten und mit einer Kapern: 
oder Champignons ⸗Sauce auſtiſchen, und miſcht man in letzterem Falle 
. bie ſaubergewaſchenen, in Butter geſchwitzten und feingehackten Cham: 
pignons⸗Schalen unter die Farce. N 


Anmerkung. Wenn man die Paſtete mit ihrem wahren Inbalt noch einmal bäckt. wie es 
hier der Fall ift, fo muß fie mit dem Papier, welches man beim Blindabbacken um diefelbe 
legt, umgeben bleiben, damit ſie nicht zu braun wird. 


777. Warme Paſtete von Reh. Dieſe wird von den abges 
häuteten, als Fricandeaux ausgelöſten (No. 348) und mit gewürztem 
Speck durchzogenen oder geſpickten Muskeln einer Rehkeule gleich der 
Paſtete von Hafen in voriger Nummer bereitet. 


778. Warme Paſtete von Faſanen. Die wie zum Braten 
vorbereiteten Faſanen werden entweder geſpickt und im Ofen, oder un: 
geſpickt auf dem Feuer in Butter mit Salz halb gargemacht und nach 
dem Erkalten in ſaubere Stücke zerlegt. Dann bereite man von derbem 
Kalbfleiſche, etwas Kalbsleber und dem von den Gerippen der Faſanen 
abgelöſten Fleiſche eine lockere, gutgewürzte Farce nach No. 11, miſche 
feingeſtoßene und durch ein Sieb geſtrichene Trüffelſchalen und den Fond 
der Faſanen darunter, und beendige übrigens die Zubereitung der Paſtete, 
wie in No. 776 angegeben ift. — Eine Trüffel⸗Sauce wird dazugegeben. 
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779. Warme Paſtete von Rebhühnern wird ebenſo wie die 
Paſtete von Faſanen bereitet. 


780. Kalte Paſteten von zahmem und wildem Geflügel, 
als: Puten, Kapaunen, Hühnern, Faſanen, Rebhühnern 2c. 
(Siehe Tafel 6.) Die Bereitungsweiſe der kalten Paſteten von zahmem 
und wildem Geflügel iſt durchaus dieſelbe. — Die Bereitung der Farce 
dazu ift in No. 13 angegeben. Das Geflügel wird gut gereinigt, geſengt, 
gewaſchen (aber nicht ausgenommen) und ausgelöſt, d. h. die Knochen 
werden herausgenommen. (Siehe in der Erklärung der Kunſtausdrücke 
das Wort „Desoſſiren.“) Die Knochen des Geflügels werden zerſtoßen 
oder zerhackt und mit Wurzeln und Waſſer oder leichter Fleiſchbrühe 
ausgekocht; die dadurch gewonnene Brühe wird ganz kurz eingekocht. — 
Das ausgelöſte Geflügel wird mit gewürztem, in grobe Fäden geſchnit— 
tenem Speck durchzogen, inwendig geſalzen und gepfeffert, mit Farce und 
Trüffeln gefüllt, zu guter Form zuſammengenäht, in Butter auf gelin- 
dem Feuer durch und durch ſteifgemacht und nach dem Erkalten vom 
Bindfaden befreit. — Die Farce wird mit der eingekochten Brühe, dem 
Fond des ſteifgemachten Geflügels, den durchgeſtrichenen Lebern deſſelben 
und den feingeſtoßenen und durchgeſtrichenen Schalen der Trüffeln, 
welche man zur Paſtete verwendet, gut vermiſcht. — Viele nehmen auch 
noch, um den Geſchmack der Farce pikanter zu machen, Sardellenbutter 
und Parmeſankäſe, auch wohl feingehackte Kapern darunter. Verdorben 
wird die Farce dadurch nicht. 


Nun verfertige man einen, der Größe und der Zahl des zur Pa— 
ſtete beſtimmten Geflügels angemeſſen großen Paſtetentopf von gebrüh— 
tem Teige nach Angabe der No. 774 (doch muß derſelbe zu der kalten 
Paſtete ein wenig dicker im Teige gehalten werden, als dort) und kneipe 
ihn bis zum Rande bunt, beſtreiche den Boden des Paſtetentopfes mit 
etwa dem dritten Theil der Farce, lege das Geflügel darauf, fülle die 
Zwiſchenräume mit Farce und Trüſſeln aus und ſodann die Paſtete mit 
dem Reſte der Farce, doch nur fo weit, daß oben ein anderthalb Finger 
breiter leerer Raum bleibt, und decke Speckplatten darüber; dann mache 
man einen Deckel von Teig, der ein wenig größer als die Paſtete ſein 
muß, beſtreiche den innern Rand der Paſtete mit Ei, lege den Deckel 
auf, verbinde den Rand des Deckels mit dem Rande der Paſtete durch 
Kneipen mit den Fingern ſehr genau, damit beim Backen keine Oeffnung 
entſtehen kann, ſchneide die etwa entſtandenen Kanten und Ecken ab, 
kneipe den Rand aus- und inwendig bunt, mache ein kleines rundes 
Loch in die Mitte des Deckels, ſetze einen von Teig geformten Schorn— 
ſtein darüber, der etwa 1 Zoll hoch, ein wenig größer als das Loch und 
unten mit einem umgebogenen Rande verſehen ſein muß, damit man ihn 
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auf dem Deckel, den man deshalb mit Ei beſtreicht, befeſtigen kann. 
Wenn der Schornftein befeftigt ift, kneipe man den oberen Rand deffel— 
ben bunt und verziere den Raum zwiſchen dem Schornſteine und dem 
buntgeknippenen Rande der Paſtete mit Ringen, Blättern ꝛc., welche 
man aus dünnausgerolltem Teige geſchnitten und geſtochen hat, und be— 
feſtige dieſe Verzierungen durch Beſtreichen mit Ei. Dann beſtreiche 
man die ganze Paſtete mit Ei, umwickle ſie, wenn dies getrocknet iſt, 
mit doppeltem Papier, welches gut mit Butter beſtrichen iſt, und zuletzt 
mit Bindfaden, den man jedoch nur ſo feſt anziehen darf, daß er das 
Papier feſthalte, decke ein gefettetes Papier über die Paſtete und backe 
ſie im gut heißen Ofen gar. Die Zeit, welche dazu erforderlich, iſt nach 
der Größe der Paſtete ſehr verſchieden. Eine Paſtete von 2 oder 3 
jungen Rebhühnern erfordert etwa 2 Stunden, wohingegen eine Paſtete 
von 1 Puter oder 2 Kapaunen wohl 23 bis 3 Stunden backen kann. — 
Wenn die Paſtete aus dem Ofen kommt, gieße man ein halbes Glas 
guten Madera und ein paar Löffel guten Cognac durch die Oeffnung des 
Schornſteins hinein, befreie die Paſtete von Bindfaden und Papier, verc 
ſtopfe die Oeffnung des Schornſteins und verwahre ſie an einem kalten 
Orte. Nach dem Erkalten gieße man weißausgelaffenes friſches Schwei— 
nefett oder geklärte Butter durch den Schornſtein in die Paſtete. — 
Beim Gebrauche öffne man die Paſtete, indem man den Deckel dicht am 
Rande aufſchneidet, nehme das Fett und die Speckplatten ab, übergieße 
ſie mit Aspic, welchen man darauf erkalten läßt, und beſtreiche den Teig 
mit Mandel- oder Provencer-Oel, daß er recht blank wird. 


Soll die Paſtete längere Zeit aufbewahrt werden, ſo backe man ſie 
nicht in einem Topfe von Teig, weil ſie darin leicht ſäuert und ſchimmelt, 
ſondern in einem Porzellan- oder Steintopf; man lege zu dieſem Zwecke 
das Geflügel mit der Farce und den Trüffeln feſt in einen ſolchen Topf, 
der mit dünnen Speckplatten ausgelegt iſt, decke Speckplatten, außerdem 
noch Papier und den paſſenden Deckel darüber, ſetze den Topf in ein 
flaches Geſchirr mit wenig kochendem Waffer und mit demſelben in den 
Ofen, backe die Paſtete wie oben 2 bis 3 Stunden, und übergieße ſie 
nach dem Erkalten mit weißem Schweinefett. Beim Gebrauch erwärmt 
man den Paſtetentopf ein wenig in heißem Waſſer, ſtürzt den Inhalt 
auf ein Bret, ſchneidet ihn in ſaubere Scheiben, richtet dieſe zierlich in 
eine nach No. 774 blind abgebackene Paſtete an und garnirt fie mit Aspic. 


781. Kalte Paſtete von Hirſch oder Reh. Das zur Paſtete 
beſtimmte Fleiſch aus der Keule oder dem Rücken des Wildes wird gut 
abgehäutet, von den Knochen abgelöſt, in etwa handgroße Stücke geſchnit— 
ten, rund zugeſtutzt und recht dicht mit gewürztem Speck durchzogen. 
Dann dünſtet man es in Butter mit ein paar Zwiebeln und Salz halb 
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gar und läßt es erkalten. — Vom übrigen gut ausgeſehnten Fleiſche 
des Wildprets, eben ſo vielem Schweinefleiſch und Speck oder friſchem 
Schweinefett wird nach Angabe der No. 13 eine gutgewürzte Farce ge: 
macht. — Die Knochen und guten Abgänge des Wildprets werden ge— 
hackt, mit Waſſer ausgekocht, die Brühe durchgegoſſen, mit dem Fond, in 
welchem das geſpickte Fleiſch gedünſtet wurde, auf ſtarkem Feuer kurz 
eingekocht und nach ihrem Erkalten mit der Farce vermiſcht. Nach Be— 
lieben kann man die Farce zur Paſtete von Wild oder wildem Geflügel 
mit feingehackten und in Butter geſchwitzten Schalotten und Rocambole 
pikanter machen. Die weitere Behandlung der Paſtete, in welche man 
auch Trüffeln legen kann, erſieht man aus der vorigen Nummer. 


782. Kalte Paſtete von Haſen. Dieſe wird bereitet wie 
die Wild⸗Paſtete in voriger Nummer. Zum Einlegen in die Paſtete 
eignet ſich nur das Rückenfleiſch vom Haſen. Die Keulen werden zur 
Bereitung der Farce verwendet. 


783. Kalte Paſtete von Schinken. Hierzu wird ein Schin⸗ 
ken, welcher jung und zart ſein muß, nach Angabe der No. 420 nicht 
ganz weichgekocht, aus der Brühe gehoben und nach dem Erkalten von 
der Schwarte befreit. Dann wird das Fett bis auf einen halben Finger 
Dicke vom Schinken abgeſchnitten, alles Schwarze und Unſaubere von 
dieſem abgeputzt, der Schinken vom Knochen ab- und nach der Länge 
feiner Muskeln in große Stücke geſchnitten und dieſe ſchön und rund zu= 
geſtutzt. Dann bereite man von derbem Kalb- und Schweinefleiſch, 
friſchem Schweinefett, den ſaubern Schinkenabfällen, Zwiebeln und Scha— 
lotten ꝛc. nach Angabe der No. 13. eine gutgewürzte Farce, ordne den 
Schinken und die Farce nach der in No. 780 gegebenen Anweiſung in 
einen Paſtetentopf von Teig oder in einen Porzellan- oder Steintopf 
und backe die Paſtete in 2 bis 3 Stunden gar. Wenn die Paſtete aus 
dem Oſen kommt, gieße man ein Glas guten Madera darüber und über— 
gieße ſie nach dem Erkalten mit Schweinefett. Dieſe, wie überhaupt 
jede kalte Paſtete, wird mit Aspic garnirt, wenn fie auf die Tafel ge⸗ 
geben wird. 

784. Kalte Paſtete von Gänſelebern. Je weißer und fetter 
die Gänſelebern find, bejto köſtlicher wird die davon bereitete Paſtete. — 
Auf eine Paſtete mittlerer Größe rechnet man 2 große Gänſelebern, 2 
Pfund mageres Schweinefleiſch, 2Pfund friſches Schweinefett unb 12Pfund 
Trüffeln. — Man wäſcht die Lebern nur dann, wenn ſie unſauber ſind, 
ſchneidet fie in Hälften und ſtutzt fie länglich-rund zu; bie Trüffeln wer: 
den mit Waſſer rein abgebürſtet und geſchält; ein Theil davon wird in 
Stücke geſchnitten, mit Salz und feinem weißen Pfeffer beſtreut und in 
die Lebern geftedt. — Die Hälfte des gutausgeſehnten Schweinefleiſches 
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wird mit einigen Schalotten und etwas Schweinefett auf dem Feuer ab- 
geſchwitzt, mit dem rohen Fleiſche feingehackt, mit dem ebenfalls feinge⸗ 
hackten Schweinefette, den Abfällen der Lebern, gemiſchtem Gewürz und 
Salz genau vermiſcht und durch ein Sieb geſtrichen. Nach Belieben 
kann man einen Theil der Trüffelſchalen mit etwas Speck oder Butter 
feinſtoßen, durchſtreichen und unter die Farce miſchen. (Viele würzen 
die Farce auch noch mit ein wenig geſchabtem Knoblauch oder Rocambole, 
jedoch muß man ſehr vorſichtig mit dieſer Würze umgehen; ein wenig zu 
viel davon an die Farce gethan, macht dieſelbe beinahe ungenießbar.) 
Dann werden die zuvor geſalzenen Lebern, welche man auch noch ein- 
oder zweimal durchſchneiden kann, mit der Farce und den übrigen Trüf⸗ 
feln nach Anweiſung der No. 780 in einen Paſtetentopf von Teig oder 
Porzellan recht feſt eingefchichtet, 24 bis 3 Stunden in einem mäßig- 
heißen Ofen gebacken und nach dem Erkalten mit weißausgelaffenem 
Schweinefett übergoſſen. Wenn man die Paſtete in einem Porzellan⸗ 
topfe bäckt, ſo gebrauche man, des möglichen Zerplatzens des Topfes 
wegen, die Vorſicht, fie in einem Bain- marie in den Ofen zu ſetzen. 


785. Poupeton von Reis mit Hühnern. 2 Pfund Reis wird 
mit 4 Quart Fleiſchbrühe, Butter und Salz recht ſteif ausgequollen 
(ſiehe No. 477) und davon nach dem Verkühlen ein gut 3 Finger breit 
hoher Rand dicht am innern Rande einer Schüſſel glatt und ſauber auf- 
dreſſirt. Dann fülle man ein Hühner⸗Fricaſſee, welches man nach den 
Nummern 482 oder 483a bereitet hat und welches weder zu viel noch 
zu dünne Sauce haben darf, in guter Ordnung in den Rand, bedecke es 
mit einer dünnen Lage Reis, ſtreiche dieſen recht glatt, ſtreue ein Ge: 
miſch von geriebener Semmel und Parmeſankäſe darüber, beträufle es 
mit geſchmolzener Butter oder Krebsbutter und backe den Poupeton im 
heißen Ofen zu ſchöner Farbe. 

786. Poupeton von Reis mit Fiſch. Man ſetze einen Reis⸗ 
rand wie in vorhergehender Nummer auf eine Schüſſel, lege ſautirte Fi: 
lets von Fiſch nach No. 652 oder 728 in guter Ordnung hinein, gieße 
dickeingekochte, ſchmackhafte Fricaſſee-Sauce (No. 108) in hinreichender 
Menge darüber, bedecke den Fiſch mit Reis, beſtreue dieſen mit gerie— 
bener Semmel und Parmeſankäſe, träufle geſchmolzene Butter oder 
Krebsbutter darüber und backe den Poupeton zu ſchöner Farbe. 


787. Poupeton von Wild oder wildem Geflügel. Hierzu 
bereite man eine Farce rach No. 12 und dreſſire von derſelben einen 
nicht zu dünnen Rand auf eine Schüſſel, fülle ihn mit einem Ragout 
von Reh oder Hafen nach No. 460 oder 464, oder mit einem Salmi 
von Faſan oder Rebhühnern nach No. 534 und 540, bedecke es mit 
Farce, ſtreiche Alles recht glatt, beſtreiche es mit Ei, ſtreue über das 
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Ganze geriebene Semmel und Parmeſankäſe, beträufle es mit Butter 
und backe es im Ofen zu ſchöner Farbe. | 


788. Neid-Cafferole (Casserole au riz). (Siehe Taf. 6.) 
Diefe dient dazu, feine Ragouts, Emincés, Haſchees ꝛc., welche man 
nicht wohl ohne Garnitur auf eine bloße Schüſſel angerichtet auf den 
Tiſch geben kann, darin anzurichten. Zu einer ſolchen Reis-Caſſerole 
koche man etwa 13 Pfund Reis mit 14 bis 12 Quart Waſſer, 4 Pfund 
Butter und Salz auf ſtarkem Feuer an und laſſe ihn dann auf gelindem 
Feuer oder in der gelindheißen Bratröhre weich und ſteif ausquellen. 
Man bearbeite nun den Reis mit der Holzkelle fo lange, bis alle Kör— 
ner zerdrückt ſind, thue ihn auf ein Backbret und bearbeite ihn mit der 
Hand zu einem zarten Teige, drücke ihn feft in eine mit Butter ausge— 
ſtrichene Caſſerole von der Größe, die man der Reis-Caſſerole geben 
will, ſtürze ihn auf ein Blech und verziere den Reis mittelſt einer ſcharf— 
kantig zugeſchnittenen Mohrrübe, welche man dabei öfters in Waſſer 
oder Eiweiß taucht, durch tiefe Eindrücke in den Reis in geſchmackvoller 
Zeichnung. Man beſtreiche hierauf das Ganze mit einer Miſchung von 
zerlaſſener Butter oder Krebsbutter und Eidottern, bezeichne oben einen 
Finger breit vom Rande entſernt durch einen kreisförmigen tieſen Ein— 
ſchnitt den Deckel und backe die Reis⸗Caſſerole in einem ziemlich heißen 
Ofen zu ſchöner hellbrauner Farbe. Dann hebe man die Reis⸗-Caſſerole 
mit einem flachen Deckel behutſam von dem Bleche ab, ſetze ſie auf eine 
Schüſſel, nehme, nachdem man den Deckel abgehoben hat, den Reis aus 
dem Inneren der Caſſerole mit einem Löffel heraus, ſo daß ein finger— 
dicker Rand bleibt, ſetze die Reis-Caſſerole warm und thue beim Anrich— 
ten das heiße Ragout ꝛc. hinein. 


789. Ragout à la Toulouse, a) oder Ragout mélé, oder 
Ragout fin, beſteht aus einem Gemiſch von Kalbsmilch (No. 376) Rin⸗ 
dergaumen (No. 340), Amourettes (No. 260), Champignons (No. 640), 
Trüffeln und kleinen Hühner- oder Fiſchklößen (No. 51). Alle dieſe 
Zuthaten werden nach Angabe der beigefügten Nummern weichgekocht 
und vorbereitet, in hübſche Scheibchen oder Stückchen geſchnitten und 
mit einer gutverkochten Fricaſſee-Sauce (No. 108) vermiſcht. — Tritt 
das Ragout als ſelbſtſtändiges Gericht auf, etwa in einem Vol-au-vent, 
einer Casserole au riz ꝛc. angerichtet, ſo darf es nicht zu viel Sauce 
haben; zu Fleiſch, Geflügel ꝛc. kann es reicher an Sauce fein. 

b) Will man das Ragout zu Fiſch geben, ſo laſſe man die Trüffeln 
weg und ſetze noch Krebsſchwänze, Quappenlebern, auch wohl Morcheln 
zu. Auch kann man ein ſolches Ragout zu verſchiedenen Fiſchen, z. B. 
zu geſpickten Karpfen, mit einer wie in No. 792 verkochten braunen 
Sauce vermiſchen. 


* 
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790. Ragout von Hühnern à la Toulouse. Unter das in 
voriger Nummer unter a) beſchriebene Ragout miſcht man noch das in 
ſaubere Stückchen geſchnittene weiße Bruſtfleiſch gekochter junger Hühner 
oder Kapaune. Man richtet es auf eine Schüſſel an und garnirt es mit 
Fleurons von Blätterteig, oder giebt es in einem Vol-au-vent oder in 
einer Casserole au riz auf die Tafel. 


791. Ragout von Krebſen. Man vermiſcht Champignons, 
Quappenlebern, Krebs ſchwänze, Krebsklöße (No. 49), Fiſchklöße (No. 
51), Morcheln, auch wohl Kalbsmilch und Rindergaumen (Alles wohl 
vorbereitet und in paſſende Stücke geſchnitten), mit einer Krebs-Sauce 
nach No. 106, und giebt dieſes Ragout hauptſächlich zu Fiſchen. 


792. Ragout à la financiére. Man verkocht etwas von der 
nach No. 68 bereiteten braunen Coulis mit der entfetteten Braiſe von 
der zum Ragout weichgekochten Kalbsmilch und einem Glaſe Rheinwein 
zu einer ſeimigen Sauce, ſchärft ſie mit Citronenſaft ab und vermiſcht 
fie mit den in No 789a. angegebenen Ingredienzien. Dieſes Ragout 
iſt paſſend zu zahmem und wildem Geflügel. Man kann auch einen 
Theil der Fiſch- oder Hühner⸗Farce, von welcher man die zum Ragout 
nöthigen Klößchen bereiten will, mit ſehr feingeſtoßenen und durch ein 
Sieb geſtrichenen Trüffelſchalen vermiſchen, ſchwarze Klößchen davon 
machen und dieſe ebenfalls unter das Ragout miſchen. 


793. Ragout von Champignons, weiß und braun. 
794. Ragout von Auſtern. 
795. Ragout von Trüffeln. 


796. Ragout von Gurken. Alle dieſe Ragouts unterſcheiden 
ſich von den gleichnamigen Saucen dadurch, daß hier die Champignons, 
Auſtern ꝛc. den Hauptbeſtandtheil ausmachen müſſen, der durch wenig 
und recht ſeimige Sauce fließend gemacht wird, während ſie den mit 
ihnen bereiteten Saucen blos geſchmackgebend beigemiſcht ſind und nur 
gleichſam darin ſpielen dürfen. 


797. Mock⸗Turtle⸗Ragout. Ein Kalbskopſ wird wie zur 
Suppe in No. 164 ausgelöſt, weichgekocht, nach dem Erkalten in ſaubere, 
abgerundete Stücke geſchnitten, mit ein paar Gläſern Madera auf ge— 
lindem Feuer kurz eingeſchwitzt und zurückgeſtellt. Braiſirte Kalbsmilch 
(No. 376) wird nach dem Erkalten in hübſche Stücke geſchnitten, Cham— 
pignons werden in Butter geſchwitzt (No. 640); rund» oder länglichge— 
formte Klößchen von Kalbfleiſch-, Hühner: oder Fiſch-Farce nach No. 48 
und 51 und runde Eierklößchen wie zur Suppe No. 164 werden in 
Waſſer oder Brühe abgekocht, auch geſchälte und in Scheiben geſchnit— 
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tene Trüffeln mit zinem Glaſe Wein gargekocht. Alles dies wird zum 
Kalbskopf gethan. Dann verkocht man einen guten Theil von der nach 
No. 68 bereiteten braunen Coulis mit der Hälfte des gutentfetteten 
und durchgegoſſenen Fonds vom Kalbskopf, einer halben Flaſche Madera, 
einer guten Priſe Zucker und einer halben Meſſerſpitze voll Cayenne— 
Pfeffer unter beſtändigem Rühren zu einer gutſeimigen Sauce, vermiſcht 
fie mit dem Kalbskopf und den übrigen Ingredienzien, macht das Ra- 
gout auf gelindem Feuer oder im Bain-marie recht heiß und garnirt es 
beim Anrichten mit Fleurons von Butterteig (No. 771), oder mit 
Fleiſchklößchen, welche man in Form kleiner Croquettes dreſſirt, mit Ei 
und Semmel panirt und in Backbutter gelbbraun ausgebacken hat. 


798. Hummer⸗Ragout. Das Fleiſch ſriſch abgekochter Hum— 
mer wird aus den Schalen genommen und in ſaubere Stücke geſchnit— 
ten. Die Abfälle und das loſe Fleiſch derſelben hackt man mit ein wenig 
rohem Fiſchfleiſch fein, vermiſcht es mit etwas geſchmolzener Butter, 
Salz, Muskatnuß, Eidottern und geriebener Semmel, formt von dieſer 
Farce kleine Cotelettes, panirt dieſelben mit Ei und Semmel und legt 
fie in eine mit Butter dick ausgeſtrichene Pfanne. Von den zerſtoßenen 
Schalen der Hummer bereitet man mit Butter nach No. 9 eine rothe 
Butter. — Geſchälten Spargel ſchneidet man in fingergliedlange Stücke, 
läßt ihn in Waſſer einmal aufkochen und dann abtropfen, kocht ihn nebſt 
einem Suppenteller voll ausgepahlter grüner Erbſen in guter entfetteter 
Fleiſchbrühe weich und ſchüttet ihn zum Abtropſen auf ein Sieb. Nun 
ſchwitzt man ein paar Eßlöffel Mehl mit etwas rother Butter auf gelin⸗ 
dem Feuer einige Minuten, gießt die Fleiſchbrühe, in welcher der Spar: 
gel und die Erbſen weichgekocht ſind, und eine Obertaſſe ſüße Sahne 
darauf, kocht hiervon unter ſtetem Rühren eine ſeimige Sauce, würzt 
dieſe mit Salz, Muskatnuß und ein wenig Zucker, vermiſcht ſie mit dem 
Spargel, den Erbſen und bem Hummerfleiſche, macht das Ragout fie- 
dendheiß, läßt es aber nicht kochen, richtet es an und garnirt es mit den 
auf beiden Seiten gelbbraun gebratenen Cotelettes. 
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X. Abſchnitt. 


Von der Zubereitung verſchiedener Salate. 


799. Heringsſalat. Abgekochte und abgeſchälte Kartoffeln, 
abgeſchälte ſaure Gurken, Pfeffergurken, geſchälte Aepfel, Kalbsbraten 
und Heringe, welche aus Gräten und Haut geſchnitten und ausgewäfſert 
find, werden in Würfel oder längliche Streifen gefchnitten und mit einem 
guten Theil Kapern, etwas Moſtrich, ein wenig Zucker, geſtoßenem wei— 
ßen Pfeffer, reichlich Oel, Eſſig, und ein wenig franzöſiſchem Eſſig gut 
untereinander gemiſcht. Iſt der Salat nach der Miſchung zwar ſauer 
genug, doch noch zu trocken, ſo macht man ihn mit ein wenig Waſſer, 
Fleiſchbrühe oder Wein etwas fließend. — Weit ſchmackhafter wird der 
Salat, wenn man das dazu beſtimmte Oel mit einem Eidotter nach An⸗ 
gabe der No. 109 zu einer Mayonnaiſen-Sauce rührt, mit welcher man 
dann die eingeſchnittenen Zuthaten vermiſcht. — Wie viel von jeder Zu⸗ 
that man zu einem wohlſchmeckenden Heringsſalat nehmen muß, iſt nicht 
leicht zu beſtimmen und es giebt auch darüber keine Regeln, doch dürfte 
die Miſchung wohl richtig fein, wenn man zu 10 Heringen 30— 36 Kar: 
toffeln und von jeder der übrigen oben genannten Zuthaten eine den ge— 
ſchnittenen Heringen gleichkommende Portion nimmt. Auf dieſe Quan⸗ 
tität Salat rechnet man etwa 4 Quart Provencer-Oel. Viele miſchen 
auch ein wenig feingehackte oder geriebene Zwiebel oder feingehackten 
Schnittlauch unter den Heringsſalat, doch iſt dieſer Zuſatz nicht nach Je— 
dermanns Geſchmack. — Will man den Heringsſalat beſonders fein be— 
reiten, ſo läßt man die Kartoffeln weg, nimmt dafür noch einmal ſo viel 
Kalbsbraten, als oben angegeben, und mengt ein halbes Dutzend Neun— 
augen, nach Belieben auch einige gekochte rothe Rüben (Neunaugen und 
rothe Rüben ebenſo geſchnitten, wie die übrigen Zuthaten) unter den 
Salat. Man richtet den Heringsfalat hügelförmig auf eine Schüſſel an 
und garnirt ihn recht zierlich mit Scheibchen von Cervelatwurſt, geräu⸗ 
chertem Lachs, Pfeffergurken, rothen Rüben, türkiſchem Weizen, Eſſig— 
kirſchen, Neunaugen ꝛc. 


800. Kartoffelſalat. Man ſchält die in der Schale abgekoch⸗ 
ten Kartoffeln warn ab, ſchneidet fie in feine egale Scheiben, fügt fei: 
nes Oel, Eſſig, ein wenig Waſſer, Pfeffer, Salz, gehackte Peterſilie, 
feingehackte Sardellen, und ein wenig geriebene Zwiebel oder gehackten 

18 


274 Salate. 


Schnittlauch hinzu und miſcht Alles durch Umſchwenken gut unterein: 
ander. Man kann auch die Kartoffeln mit einer nach No. 111 bereiteten 
Sauce rémolade vermiſchen. Da die Kartoffeln fehr bald die Sauce in 
ſich ziehen, ſo macht man den Salat, wenn er zu trocken erſcheinen ſollte, 
kurz vor dem Anrichten mit ein wenig Waſſer oder Fleiſchbrühe flüſſig. 
Man garnirt den Kartoffelſalat mit Heringen, welche aus Gräten und 
Haut und in längliche Filets geſchnitten und mit Eſſig und Oel über— 
goſſen ſind, oder mit ausgeputzten Sardellen. 


801. Sardellenſalat. Die nur kurze Zeit gewäſſerten Sardel: 
len werden gewaſchen (indem man eine nach der andern auf die flache linke 
Hand legt und mit den Fingern der rechten Hand alles Weiße und Salz 
davon abreibt), von den Gräten geriſſen, von den Bauchgräten befreit 
und theils ſchneckenförmig zuſammengerollt, theils egal zugeſchnitten. 
Die übrigen zu dieſem Salat gehörigen Ingredienzien beſtehen aus: 
Cervelatwurſt, welche von der Haut befreit, der Länge nach von ein— 
ander und in dünne Scheibchen geſchnitten iſt; Pfeffergurken, die, wenn 
fie nicht febr klein find, in ſchräge Scheibchen geſchnitten wurden; Neun: 
augen, welche der Länge nach geſpalten und in Stückchen getheilt ſind; 
ausgeputzten Krebsſchwänzen, Oliven, die von den Steinen geſchält 
wurden, Kapern, türkiſchem Weizen, kleinen Eſſig⸗ Champignons, ge- 
räuchertem Lachs (in Scheiben geſchnitten), marinirten Muſcheln, 
Eſſigkirſchen, auch wohl Eſſigpflaumen, welche von den Steinen be— 
freit und in Hälften oder Viertel geſchnitten ſind. Alle dieſe Zuthaten 
werden mit den Sardellen, die jedoch hier den Hauptbeſtandtheil aus— 
machen müſſen, geſchmackvoll und ſauber auf eine Schüſſel geordnet, 
deren Rand alsdann mit ausgezackten Citronen- und Wurſtſcheiben gar⸗ 
nirt wird. Zuletzt wird der Salat reichlich mit feinem Oel und wenig 
aber ſcharfem Eſſig benetzt und eine Priſe ganz feiner weißer Pfeffer 
darüber geſtreut. 


802. Kopfſalat. Nachdem man den Kopfſalat ſauber verleſen, 
d. h. nach Beſeitigung der äußeren grünen Blätter die gelben zarten 
Blätter von den Rippen befreit und in Stücke gepflückt, und die Herzen 
in Viertel geſchnitten hat, wäſcht man den Salat gut, ohne ihn lange 
wäſſern zu laſſen, thut ihn in eine Serviette oder in einen Salatkorb, 
ſchleudert alles Waſſer heraus und mengt ihn kurz vor dem Auftragen 
mit Oel, Eſſig, Salz, Pfeffer und etwas feingeſchnittenem Eſtragon 
und Schnittlauch. Beſonders ſchmackhaft iſt der mit folgender Sauce 
angemachte Salat: Man ſtreicht die Dotter von 2 hartgekochten Eiern 
durch ein Sieb, rührt ſie in einem kleinen Napfe mit einigen Tropfen 
Oel und Eſſig recht glatt, ſügt nach und nach unter fortgeſetztem Rühren 
6 Eßlöffel voll feines Oel, 2—3 Eßlöffel voll Eſtragoneſſig und etwas 
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franzöſiſchen Moſtrich hinzu, und würzt die Sauce mit Salz und Pfef⸗ 
fer. — Man kann den Kopfſalat mit in Viertel en gekochten 
Eiern und mit Sardellenſtreifen belegen. 


803. Speckſalat. Man brate würfeliggeſchnittenen Speck gelb: 
braun, laſſe ihn ein wenig verkühlen, füge Eſſig und Salz hinzu, laſſe 
das Ganze heiß werden, gieße es über den mit gehacktem Eſtragon und 
Schnittlauch vermiſchten Kopfſalat und menge dieſen ſchnell damit. 
Dieſer gebrühte Salat, welchen man auch mit Zucker oder Syrup ſüßen 
kann, darf jedoch erſt im Augenblicke des Gebrauches angemacht werden, 
weil er ſehr ſchnell zuſammenfällt und zähe und ungenießbar wird. 


804. Kopfſalat mit ſaurer Sahne. Man quirlt dicke ſaure 
Sahne recht klar, vermiſcht ſie mit Eſſig, Salz, Pfeffer, nach Belieben 
auch mit ein wenig Zucker, fügt gehackten Eſtragon und Schnittlauch 
hinzu, und macht hierin den Kopfſalat an. 


805. Endivienſalat. Man nimmt von den Endivien nur die 
inneren gelben Blätter, verlieſt diefe ſauber, befreit ſie von den dicken 
Rippen, wäſcht fie, läßt fie gut abtropfen und macht fie wie den Kopf- 

ſalat in No. 802 an. 


806. Rhapontikaſalat. Die Rhapontikawurzeln werden rein 
abgeſchabt, in vielem Waſſer mit Salz weichgekocht, nach dem Erkalten 
in ſchräge Scheiben geſchnitten, mit einer Mayonnaiſen-Sauce vermiſcht 
und beim Anrichten mit Rapunzeln, die man mit Oel, Eſſig und Salz 
angemacht hat, garnirt. 

807. Brunenkreſſe. Gartenkreſſe. Man rührt ein paar hart⸗ 
gekochte durchgeſtrichene Eidotter mit Oel ſalbig an, miſcht Citronen— 
ſaft, Salz, Pfeffer, ein wenig Zucker und ein paar Löffel weißen Wein darun— 
ter, und macht die von ihren dicken Stielen geleſene Brunenkreſſe damit an. 
— Die Gartenkreſſe wird möglichſt von den an ihren Wurzeln haftenden 
Samenkörnchen befreit und mit Eſſig, Oel und Salz angemacht. 


808. Gurkenſalat. Die Gurken werden geſchält und mit einem 
Meſſer oder mit einem Gurkenhobel in feine Scheiben geſchnitten. Eine 
halbe Stunde vor dem Gebrauche werden ſie hinreichend geſalzen, beim 
Gebrauche ſtark ausgepreßt und mit reichlichem Oel, Eſſig, Pfeffer, ge⸗ 
hacktem Eſtragon, Peterſilie und Schnittlauch vermiſcht. Ein wenig 
unter den Gurkenſalat gemiſchter Zucker ſoll vor dem unangenehmen 
Repetiren nach dem Genuſſe deſſelben ſchützen. Man kann die ausge— 
preßten Gurken auch mit einer Mayonnaiſen-Sauce oder mit ſaurer 
Sahne ꝛc. wie den Kopfſalat in No. 804 vermiſchen. Man will behaup⸗ 
ten, daß die Gurken, welchen durch das Einſalzen der Saft entzogen iſt, 
unverdaulich ſeien. Da ſie jedoch, wenn man ſie ohne vorangegangene 
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Entziehung des Saftes zum Salat anmacht, ſehr raſch ſo viel Saft von 
ſich geben, daß der Salat dadurch unanſehnlich und geſchmacklos wird 
und ſie auch überhaupt immer mehr oder weniger unverdaulich ſind, ſo 
thut man immer beſſer, ſie in der oben beſchriebenen Weiſe zuzuberei— 
ten; der Salat bewahrt dann wenigſtens ſein gutes Anſehen und den 
Geſchmack, welchen man ihm gegeben hat. Bisweilen garnirt man den 
Gurkenſalat mit der Blüthe der Kapuzinerkreſſe. 


809. Bohnenſalat. Man ſchneidet junge, von den Fäden be- 
freite Brechbohnen in fingergliedlange Stücke, kocht ſie in Waſſer mit 
Salz weich, läßt ſie abtropfen und macht ſie nach dem Erkalten mit Oel, 
Eſſig, Pfeffer, feingehackter Peterſilie und ein wenig feingehacktem fri: 
ſchen Pfefferkraut an. Der Bohnenſalat iſt ſehr paſſend zu Hammel: 
braten. 


810. Sellerieſalat. Die Sellerieknollen werden gut gewaſchen, 
mit der Schale ziemlich weichgekocht, dann geſchält, in beliebig große 
egale Scheiben geſchnitten, und mit Oel, Eſſig, Pfeffer und Salz oder 
mit einer wie in No. 802 bereiteten Sauce angemacht. 


811. Rothe Rüben. Man mäſcht die rothen Rüben ſehr gut, 
ſchneidet aber nichts davon ab, weil ſie ſonſt ihre rothe Farbe verlieren, 
kocht ſie in vielem Waſſer weich, ſtreift dann die Schale ab, übergießt 
die Rüben mit abgekochtem Eſſig, thut geſchnittenen Meerrettig, Salz 
und Kümmel daran, ſchneidet ſie beim Gebrauche in Scheiben, und gießt 
ein wenig von ihrer Brühe, auch wohl ein wenig Oel darüber. — Häu⸗ 
fig richtet man die rothen Rüben, Sellerie, wie in voriger Nummer zu— 
bereitet, Rhapontika und Rapunzeln (No. 806) zuſammen zierlich an. 


812. Spargelſalat. Der Spargel wird gut geſchält, in fin- 
gergliedlange Stücke geſchnitten, in Waſſer mit Salz weichgekocht, auf 
ein Sieb geſchüttet und nach dem Abtropfen und Erkalten mit Oel, Eſſig, 
Pfeffer und Salz angemacht. 


813. Kohlſalat. Man ſchneidet die von allen dicken Blattrip⸗ 
pen befreiten Roth: und Weißkohl⸗Blätter, jedes zur Hälfte, recht fein, 
aber nicht zu langſtreifig, macht jedes für ſich mit Oel, Eſſig, Pfeffer 
und Salz an, und richtet den Salat zierlich, in den Farben abwechſelnd, 
an. — Da dieſer Salat, weil er roh, ein wenig unbequem zu eſſen iſt, 
fo kann man den geſchnittenen Kohl etwa 5 Minuten in kochendem Waf- 
ſer abwällen, und läßt ihn dann auf einem Siebe vollſtändig erkalten, 
ehe man ihn anmacht. 


814. Gemiſchter Salat. Dieſer beſteht aus einem Gemiſch 
der verſchiedenartigſten Zuthaten, als: Bohnen, Blumenkohl, Spargel, 
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Mohrrüben, Sellerie, Kartoffeln, welches Alles theils vor, theils nach 
dem Weichkochen in Wafſer und Salz in ſaubere Würfel oder andere bez 
liebige Stücke geſchnitten wird; ferner aus ebenſo geſchnittenen ſauren 
Gurken, Pfeffergurken, rothen Rüben, Rhapontikawurzeln, Heringen, 
Kalbsbraten, Hühnerfleiſch, Rinderzunge; auch kleinen Zwiebeln, Ka— 
pern, türkiſchem Weizen, kleingepflücktem gekochten Fiſch ie. Man ver: 
miſcht dieſen Salat mit einer Sauce von hartgekochten, durchſtrichenen 
Eidottern, welche man mit Oel ſalbig anrührt, mit Eſſig verdünnt und 
mit Pfeffer, Salz, ein wenig Zucker, Moſtrich und gehackter Peterſilie, 
Eſtragon und Schnittlauch ſchmackhaft gemacht hat, und garnirt ihn nach 
dem Anrichten mit rothen Rüben, Blumenkohl, Wurſt, Neunaugen, 
Pfeffergurken ꝛc. 


XI. Abſchnitt. 


Von der Zubereitung verſchiedener Compotes. 


Die Compotes werden gewöhnlich zum Braten, bisweilen aber 
auch als ſelbſtſtändiges Gericht nach dem Braten auf den Tiſch gegeben, 
und es wird im letztern Falle mehr Anſpruch auf Zierlichkeit und Aus— 
ſchmückung an ſie gemacht, als im erſtern. Die Compotes müſſen zwar 
reichlich mit Saft verſehen ſein, doch muß dieſer immer ſo kurz einge— 
kocht ſein, daß die mit ihm übergoſſenen Compotes glänzend erſcheinen. 


815. Backobſt als Compote. Das Backobſt, als: Pflau- 
men, Kirſchen, Prünellen, Birnen oder Aepfel, wird in warmem Waſſer 
gut gewaſchen, in einen Topf gethan, der zur Hälfte davon voll wird, 
und mit fo vielem kalten Waſſer, daß das Obſt reichlich damit bedeckt 
iſt, mit Citronenſchale und Zimmt auf gelindem Feuer, oder in einer 
Bratröhre wohlverdeckt langſam weichgekocht. Wenn die Brühe dabei 
zu kurz einkocht, ſo gieße man ein wenig kochendes Waſſer hinzu. Das 
weichgekochte Obſt laͤßt man in der Brühe erkalten, gießt dieſe dann ab, 
kocht ſie mit Zucker zu einem dünnflüſſigen Syrup ein, läßt dieſen ver⸗ 
kühlen, ſchwenkt das Obſt darin um, richtet es an, und überſtreut es 
nach Belieben mit geſtoßenem Zucker. Zu 1 Pfund Obſt gehören, je 
nachdem es mehr oder minder ſauer iſt, 8 bis 12 Loth Zucker. Ge— 
backene Pflaumen werden vorzüglich ſchön, wenn man ſie nach dem Weich⸗ 
kochen in ihrer Brühe, die man nach dem Erkalten ein wenig verſüßt, 
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einige Tage ſtehen läßt. Es muß aber ſo viel Brühe ſein, daß die Pflau— 
men damit bedeckt ſind. Beim Gebrauche kocht man die Brühe, wie oben 
angegeben, mit Zucker kurz ein. 

Anmerkung. Wenn man das Backobſt mit Zucker kocht, wird es nicht weich. 


816. Hagebutten und Noſinen als Compote. Die getrock⸗ 
neten Hagebutten werden gewaſchen, und nach Vorſchrift der vorigen 
Nummer mit kaltem Waffer aufgeſetzt. Große Roſinen werden nach 
No. 22 gereinigt und von den Kernen befreit. Citronenſchale wird ſtift— 
lichgeſchnitten und in Waſſer eine Viertelſtunde gekocht. Wenn die 
Hagebutten beinahe weich gekocht ſind, thut man die Roſinen und die 
Citronenſchale dazu, läßt Alles zuſammen gut weich: und kurz einkochen, 
ſchüttet es in einen Napf, thut geſtoßenen Zucker daran, ſchwenkt Alles 
gut durcheinander und läßt das Compote erkalten. 


817. Compote von ungeſchälten friſchen Pflaumen. Man 
lege die in Hälften geſchnittenen und ausgeſteinten Pflaumen in Zucker, 
welcher mit ein wenig Waſſer auf dem Feuer zu einem dünnen Syrup 
aufgelöſt iſt (auf 1 Metze Pflaumen etwa 1 Pfund Zucker), thue ein 
Stück Zimmt dazu und koche ſie wohlverdeckt auf gelindem Feuer lang— 
jam weich; doch darf man fie, wenn fie ganz bleiben ſollen, nicht um— 
ſchwenken. Die frühreifen Pflaumen enthalten eine große Menge Flüſ— 
ſigkeit, welche ſie beim Kochen von ſich geben, und zerfallen dabei leicht; 
man ſei deshalb ſehr auf der Hut und laſſe ſie mehr ziehen, als kochen. 
Iſt nach dem Weichwerden der Pflaumen zu viel Brühe darauf, ſo fülle 
man dieſe ab, koche ſie auf raſchem Feuer kurz ein, und überziehe damit 
die Pflaumen, wenn ſie nach dem Erkalten ſauber angerichtet ſind. 


818. Compote von geſchälten Pflaumen. Gewöhnlich be⸗ 
freit man die Pflaumen auf die Art von ihrer Haut, daß man ſie einige 
Minuten in kochendes Waſſer legt und dann abzieht. Ein ſaubereres 
Anſehen erlangen ſie jedoch, wenn man ſie ungebrüht abſchält, was aller— 
dings ein wenig mühſamer ijt. — Man ſchneidet die abgeſchälten Pflau— 
men entweder in Hälften und entſteint fie, oder läßt fie ganz und kocht 
ſie nach der in voriger Nummer gegebenen Anweiſung mit großer Auf— 
merkſamkeit, weil fie noch leichter zerfallen, als die mit den Schalen ge: 
kochten Pflaumen. Sehr gut ſieht ein ſolches Compote aus, wenn man 
die mit der Schale gekochten und angerichteten Pflaumen mit geſchälten 
Pflaumen ſauber garnirt. 


819. Compote von Birnen. Die glatt: und rundgeſchälten 
Birnen läßt man, je nach ihrer Größe, entweder ganz, oder ſchneidet fie 
in Hälften oder in Viertel und nimmt das Kerngehäuſe heraus, gießt 
ſo viel Waſſer darauf, daß es mit den Birnen gleichſteht, thut Zucker, 
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Zimmt und Citronenſchale daran (auf 1 Metze Birnen etwa 1 Pfund 
Zucker), und läßt ſie auf gelindem Feuer langſam ſo lange kochen, bis 
fie ſchön roth geworden und ganz kurz eingekocht find, was 1 bis 2 
Stunden dauert. Frühreife Birnen, auch Beurré-blanes kann man ſchön 
weiß erhalten, obgleich auch ſie beim längeren Kochen eine rothe Farbe 
annehmen, wenn man ſie in wenig Waſſer mit Zucker und Citronenſaft 
auf ziemlich ſtarkem Feuer fchnell weich- und kurz einkochen läßt. Sehr 
gut ſchmecken die mit Himbeerſaft gekochten Birnen. 


820. Compote von Aepfeln. Will man die Aepfel ganz ko: 
chen, ſo wähle man ſolche von mittlerer Größe, bohre das Kerngehäuſe 
aus, ſchäle die Aepfel glatt und rund, reibe ſie leicht mit Citronenſaft 
ab, damit ſie weiß bleiben, koche Zucker mit Waſſer, Citronenſaft und 
einem Glaſe Wein zu einem dünnen Syrup, lege die Aepfel nebenein⸗ 
ander hinein, laſſe ſie zugedeckt langſam kochen, bis die untere Seite 
ziemlich weich iſt, kehre ſie behutſam um, laſſe auch die andere Seite weich 
werden, nehme fie vom Feuer, laſſe fie zugedeckt in ihrem Safte verküh⸗ 
len, nehme ſie heraus, richte ſie an, fülle die Oeffnungen mit eingemach⸗ 
ten Kirſchen, Himbeergelee ꝛc., koche den durch ein reines Tuch gegoſſe— 
nen Saft auf ſtarkem Feuer ziemlich kurz ein, lafſſe ihn halb erkalten, 
und gieße ihn über die Aepfel. In Hälften oder Viertel geſchnittene 
und von ihren Kernhäuſern befreite Aepfel werden ebenſo gekocht; doch 
muß man ſie ebenfalls in einem breiten Geſchirr kochen, in welchem ſie 
nebeneinander Platz haben. 


Um ein gutes Aepfelgelee zu erlangen, mit welchem man das Ae— 
pfel⸗Compote verzieren kann, koche man die gutgewaſchenen Schalen der 
Aepfel mit ein wenig Citronenſchale und ſo vielem Waſſer aus, als man 
zum Kochen des Compote nöthig hat, gieße den Saft durch ein Tuch, 
thue Zucker und Citronenſaft daran, koche die Aepfel darin weich, gieße 
den Saft noch einmal durch, und koche ihn auf raſchem Feuer ſo weit 
ein, bis er große Blaſen wirft und von einem dareingetauchten Löffel 
etwas breit tropft. Dann vermiſche man den Saft ſchnell mit einigen 
Tropfen aufgelöſter Cochenille (ſ. No. 37), ſo daß er eine ſchöne rothe 
Farbe erhält, gieße ihn auf eine mit kaltem Waſſer leicht genäßte por— 
zellanene oder zinnerne Schüffel, laſſe ihn kalt und ſteif werden, ſchneide 
und ſteche aus dem Gelee beliebige Figuren, und belege damit die ſau⸗ 
ber angerichteten und mit Zuckerſyrup übergoſſenen Aepfel recht zierlich. 
Noch ift zu bemerken, daß der zu kurz eingekochte Saft kein Gelee, fon: 
dern einen zähen Syrup liefert. Auf 1 Metze Aepfel rechnet man we⸗ 
nigſtens 1 Pfund Zucker. 


821. Aepfelmuß. Man ſchäle die Aepfel, ſchneide ſie in Vier⸗ 
tel und das Kerngehäuſe heraus, waſche ſie, ſetze ſie mit Zucker und Ci⸗ 
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tronenſchale und ein paar Löffeln voll Wein oder Waſſer auf gelindes 
Feuer, laſſe fie weichkochen, ſtreiche fie durch ein Sieb oder einen Durch- 
ſchlag, richte das Muß an, ſtreiche es glatt und verziere es nach Belie⸗ 
ben mit eingemachten Früchten, Corinthen ꝛc. 


822. Aepfelſcheiben mit Corinthen. Man ſchneide die ge⸗ 
ſchälten, geviertheilten und von den Kerngehäuſen befreiten Aepfel in 
feine Scheiben, durchmenge fie mit geſtoßenem Zucker, feinſtiftlichge— 
ſchnittener und in Waſſer ziemlich weichgekochter Citronenſchale, einem 
guten Theil nach No. 22 gereinigter Corinthen, ein paar Löffeln Wein 
oder Waſſer und ein wenig gutem Rum oder Arack, und dämpfe ſie auf 
gelindem Feuer weich, laſſe ſie aber nicht zerfallen. 


823. Apfelſinen- Compote. Sowohl die gelbe Schale, als 
auch die weiße Haut der Apfelſinen wird abgeſchält; die Apfelſinen merz 
den in Scheiben oder aus den Zellen in hübſche Stücke geſchnitten (mo: 
bei die Kerne beſeitigt werden müſſen) und mit geſtoßenem Zucker ge— 
mengt; nach einer Stunde wird der Saft abgegoſſen, zu einem dünn: 
flüſſigen Syrup eingekocht und nach dem Erkalten über die zierlich an- 
gerichteten Apfelſinen gegoſſen. — Man kann dieſes Compote mit den 
Schalen der Apfelſinen garniren; dieſe werden in Waſſer weichgekocht, 
nach dem Abtropfen in Zuckerſyrup kurz eingekocht, mit Kermesſaft roth 
gefärbt, nach dem Erkalten in Stücke von zierlicher Form geſchnitten und 
um das Compote gelegt. 


824. Compote von Apfelfinen und Aepfeln. Hierzu eignen 
ſich die Borsdorfer Aepfel am beſten. — Sie werden in 6 Theile ge— 
ſchnitten, von den Kerngehäuſen befreit, abgeſchält, in ſehr feine ſaubere 
Scheibchen geſchnitten, mit geſtoßenem Zucker gemengt und mit feinen 
Apfelſinenſcheibchen, welche ebenfalls mit Zucker gemiſcht ſind, ſchicht— 
weiſe auf eine Aſſiette angerichtet. 


825. Compote von Kirſchen. Man löſe Zucker mit Waſſer 
zu einem dünnen Syrup auf, thue die ausgeſteinten Kirſchen hinein, 
ſchäume ſie beim Aufkochen gut ab und laſſe ſie weichkochen. Sollte das 
Compote nach dem Erkalten zu viel Saft haben, ſo thue man die Kir— 
ſchen auf ein Sieb, laſſe den Saft abtropfen, koche ihn zu einem Syrup 
ein und vermiſche ihn wieder mit den Kirſchen. Man kann dieſe auch, 
ohne den Saft beſonders einzukochen, über geröſteten Zwieback oder über 
in Scheiben geſchnittenen Biscuit oder Mandeltorte anrichten. Um den 
Kirſchen einen angenehmen Kerngeſchmack zu geben, ſtoße man die Steine 
fein, koche ſie mit ein wenig Waſſer aus, gieße den Saft durch ein fei— 
nes Sieb, koche den Zucker damit zu einem dünnen Syrup und die Kir: 
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ſchen darin weich. — Zu einer halben Metze Kirſchen gehört etwa ein 
halbes Pfund Zucker. 


826. Compote von Aprikoſen. Die Aprikoſen ſchneidet man 
in Hälften und ſchält ſie. Zu 1 Pfund Aprikoſen kocht man 4 Pfund 
Zucker mit ein wenig Waſſer zu einem dünnen Syrup, legt die Früchte 
nebſt ihren abgezogenen Kernen hinein, kocht erſtere weich, nimmt ſie 
heraus, kocht den Saft kurz ein, gießt ihn über die angerichteten Früchte 
und legt auf jede Aprikoſe einen halbirten Kern. 


827. Compote von Pfirſichen. Die Pfirſiche werden in ko⸗ 
chendem Waſſer gebrüht, abgeſchält, in Hälften geſchnitten und gleich 
den Aprikoſen gekocht. 


828. Compote von Melonen. Man ſchneide die geſchälte 
Melone in hübſche Stücke, ſtutze dieſe rundlich zu, laſſe ſie in kochendem 
Waſſer mit einer Priſe Salz auf gelindem Feuer weichziehen, lege ſie 
zum Abtropfen auf ein Sieb, koche Zucker mit wenigem Waſſer, Citro⸗ 
nenſaft oder etwas Eſſig zu einem Syrup, koche die Melone darin ein⸗ 
mal auf, ſchütte ſie zum Erkalten in einen Napf, gieße den Saft nachher 
wieder ab, koche ihn ſo kurz ein, daß er breit von einem darein getauch⸗ 
xs Löffel tropft, und gieße ihn nach dem Erkalten über bie angerichtete 

elone. 


829. Compote von Erdbeeren. Die von den Stielen ge: 
pflückten Erdbeeren (Wald- oder nicht zu große rothe Garten⸗Erdbeeren) 
wäſcht man und legt ſie zum Abtropfen auf ein Tuch. Dann kocht man 
Zucker mit etwas Waſſer zu einem Syrup, läßt dieſen erkalten, thut die 
Erdbeeren hinein, ſchwingt fie um, daß fie mit dem Zuckerſyrup gut verz 
mengt werden und läßt ſie auf Eis recht kalt werden. — Am ſchmack— 
hafteſten ijt dieſes Compote, wenn man etwa den dritten Theil der ab: 
getropften Erdbeeren durch ein feines Sieb ſtreicht, das durchgeſtrichene 
Mark mit geſtoßenem Zucker recht ſüß einmengt und hiermit die übrigen 
Erdbeeren vermiſcht. 


830. Compote von Stachelbeeren. Die unreifen Stachel⸗ 
beeren werden von den Stielen und Blüthen befreit, in kochendes Waſ⸗ 
ſer gethan, ſo lange darin gelafſen, bis ſie anfangen ſich auf die Ober⸗ 
fläche des Waſſers zu erheben, was einige Minuten dauert, und zum 
Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Dann läßt man Zucker mit wenig Waſ⸗ 
fer, Citronenſchale und Zimmt in einem breiten Geſchirr zu einem Sy: 
rup kochen, ſchüttet die Stachelbeeren hinein, ſchwenkt ſie behutſam um, 
und läßt ſie verdeckt auf einer heißen Stelle, wo ſie nicht kochen können, 
wenigſtens eine halbe Stunde langſam ziehen, nimmt ſie dann ab und 
läßt ſie erkalten. Nach dem Anrichten überſtreut man ſie mit geſtoßenem 
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Zucker. Wegen ihrer außerordentlichen Säure müffen bie Stachelbeeren 
viel Zucker haben, und rechnet man anf ein Quart- oder Kannenmaß 
davon wenigſtens ein halbes Pfund Zucker. — Wenn die Stachelbeeren 
nach dem Erkalten mehr Saft, als nöthig iſt, haben, ſo gießt man dieſen 
durch ein feines Sieb davon ab, thut noch ein wenig Zucker daran, kocht 
ihn ſo lange, bis er röthlich wird, ein wenig ſteigt und große Blaſen 
wirft, und gießt ihn auf einen angefeuchteten Teller. Nach dem Erkal⸗ 
ten muß ein ſchönes röthliches Gelee daraus geworden ſein, mit welchem 
man das angerichtete Compote garnirt. - 


831. Gompote von Befingen (Heidelbeeren). Die gut: 
verlejenen und gewaſchenen Beſinge werden mit Zucker, ben man mit 
wenig Waſſer nur angefeuchtet hat, und einem Stück Zimmt einmal 
übergekocht und zum Abtropfen auf einen Durchſchlag gegoſſen; dann 
wird der Saft ſo kurz eingekocht, daß er breit vom Löffel tropft; die 
Beſinge werden wieder damit vermiſcht und über Zwieback oder Bis— 
cuit angerichtet. — Schmackhafter iſt dieſes Compote, wenn man die 
rohen Beſinge mit geſtoßenem Zucker ſchichtweiſe in einen neuen Topf 
thut, feſt zudeckt und in fortwährend kochendem Waſſer ſo lange ſtehen 
läßt, bis ſie weich ſind. 1 

832. . Compote von Preiſelbeeren. Dieſe werden ebenfo ge: 
kocht wie die Beſinge in voriger Nummer. — Sehr gut ſchmecken die 
Preiſelbeeren, wenn ſie beim Anrichten mit recht dicker ſüßer Sahne 
oder Schlageſahne vermiſcht werden. Dazu müſſen ſie aber vorher mit 
Zucker recht ſteif eingekocht ſein. — Auf ein Quartmaß voll Preiſel⸗ 
beeren rechnet man 12 bis 16 Loth Zucker. — Man kann dieſer Frucht 
etwas von ihrer Bitterkeit nehmen, wenn man ſie mit kaltem Waſſer 
aufſetzt, heiß werden läßt, auf ein Sieb ſchüttet und erſt dann mit 
Zucker kocht. 


833. Compote von Himbeeren oder Johannisbeeren. Dieſe 
Früchte werden ſauber verleſen, gewaſchen und mit geſtoßenem Zucker 
gemengt; nach ein paar Stunden kocht man den Saft, welchen ſie von 
ſich gegeben haben, ein wenig ein, läßt ihn erkalten und gießt ihn ent⸗ 
weder über die angerichteten Früchte oder ſchwenkt dieſe damit durch und 
richtet ſie dann erſt an. Man kann die Früchte auch in Zucker, den man 
mit ein wenig Waſſer zu einem Syrup gekocht hat, einmal aufkochen 
laſſen, herausnehmen, den Saft kurz einkochen und die Früchte wieder 
damit vermiſchen. 


834. Compote von ſchwarzen Maulbeeren. Man löſt 
Zucker mit ein wenig Waſſer oder Wein und Citronenſaft auf, läßt die 
verleſenen und gewaſchenen Maulbeeren darin einmal überkochen, nimmt 
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jie mit einem Schaumlöffel heraus, kocht den Saft kurz ein und ſchwenkt 
die Maulbeeren darin um. 


835. Compote von Quitten. Die Quitten werden geſchält, 
in Viertel geſchnitten, von den Kerngehäuſen befreit und in Waſſer 
blanchirt. Die Kerngehäuſe kocht man mit etwas Waſſer aus, gießt 
den Saft durch ein Sieb auf die Quitten, thut Zucker daran und kocht 
ſie wie die Birnen recht roth und kurz ein. 


XII. Abſchnitt. 
Non der Zubereitung der Puddings. 


Um Wiederholungen zu vermeiden, mögen folgende Bemerkungen 
dieſem Abſchnitte vorangehen nnd als Regel bei allen Arten von Pud— 
dings ihre Anwendung finden. 

Zu einem jeden Pudding, der in einer Serviette gekocht werden 
ſoll, muß letztere, um die vielleicht noch darin enthaltene Seife her— 
auszubringen, zuvor längere Zeit in kochendem Waſſer eingeweicht und 
demnächſt ſo trocken als möglich ausgerungen werden. Bei dem Zuſam— 
menbinden der Serviette iſt darauf zu ſehen, daß zwiſchen Band und 
Maſſe weder zu viel noch zu wenig Raum bleibt; in erſterem Falle 
würde der Pudding platt und unanſehnlich werden, und in letzterem 
viel dadurch an Lockerheit und Schönheit einbüßen, daß er ſich nicht ge— 
hörig ausdehnen könnte, was auch wohl ein Platzen der Serviette ver: 
urſachen würde. Das Geſchirr, in welchem der Servietten-Pudding ge: 
kocht werden ſoll, ſei ein ſeiner Größe angemeſſener kupferner Keſſel, 
eine hohe Caſſerole oder ein großer nicht fettiger irdener Topf und muß 
mit einem Deckel verſchloſſen werden können. Das Waſſer muß in vol⸗ 
lem Sieden ſein, wenn der Pudding hineingelegt wird, und ebenſo darf 
man auch nur ſiedendes Waſſer zugießen, wenn es durch Einkochen er— 
forderlich würde. Man decke das Geſchirr nicht feſt zu, damit der Waſ— 
ſerdampf frei ausſtrömen kann, weil ſonſt der Pudding durch die Ein⸗ 
wirkung des Dampfes zu ſtark ausgedehnt wird und die Serviette zer> 
reißt. — Ein wenig Salz darf in der Puddingmaſſe nicht fehlen, auch 
ſalze man das Waſſer ein wenig. 

Will man den Pudding in einer Form kochen, ſo fülle man dieſe, 
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welche zuvor mit Butter gut ausgeſtrichen und mit feiner geriebener 
Semmel oder Zwieback ausgeſtreut ſein muß, nur zu drei Viertheilen 
mit der Maſſe, damit letztere Raum zur Ausdehnung behält. Es darf 
nicht zu viel Waſſer in dem Geſchirr fein, in welches man die Form ſetzt, damit 
dieſe nicht beim Kochen durch die Bewegung des ſiedenden Waſſers um— 
geworfen wird. Um dies noch ſicherer zu verhüten, beſchwere man den 
Deckel der Puddingform, welcher inwendig mit Butter ausgeſtrichen 
ſein muß, damit der ſteigende Pudding ſich nicht feſt daranhängt, mit 
ein paar eiſernen Plättbolzen und laſſe das Waſſer nur langſam kochen. 
Um das Entweichen der Waſſerdämpfe möglichſt zu verhindern, durch 
deren Einwirkung das Garwerden des Puddings befördert wird, bedecke 
man das Geſchirr, in dem der Pudding kocht, mit dem paſſenden Deckel. 
Obgleich in der Einleitung ſchon etwas darüber geſagt iſt, ſo ſei 
hier dennoch wiederholt, daß man bei der Bereitung der Puddings und 
Mehlſpeiſen etwa 14 Ei auf jede Perſon rechnet, (o daß eine Mehl- 
ſpeiſe oder ein Pudding von 12 Eiern für 8 Perſonen ausreichend ijt, vor: 
ausgeſetzt, daß außerdem noch mehrere Gerichte auf den Tiſch kommen. 
Beſchränkt ſich die Mahlzeit aber nur auf ein paar Gerichte, als z. B. 
Suppe, Braten und Pudding, ſo rechne man wenigſtens 2 Eier auf eine 
Perſon, wonach man bei den gegebenen Recepten leicht berechnen kann, 
wieviel Zuthaten man für eine beſtimmte Perſonenzahl nehmen muß. 


836. Pudding von Kartoffel: oder Kraftmehl. Man laſſe 
4 Quart Milch mit 12 Loth Butter und 8 Loth Zucker kochen, ſchütte 
12 Loth mit ein wenig Milch klar- und dickflüſſiggequirltes Kartoffels 
oder Kraftmehl dazu, rühre es auf nicht zu ſtarkem Feuer zu einem 
ſteifen Teige, den man auf dem Feuer ſo lange rühren muß, bis er ſich 
von der Caſſerole löſet. Dies nennt man „abbrennen“. Hat ſich der 
Teig unter öſterem Umrühren abgekühlt, ſo rühre man ihn in einem 
Reibenapfe recht weiß und geſchmeidig, rühre nach und nach 2 ganze 
Eier und 10 Eidotter nebſt einer Priſe Salz und der auf Zucker abge— 
riebenen Schale einer Citrone darunter und miſche zuletzt das zu ſehr 
ſteifem Schnee geſchlagene Eiweiß der 10 Eier (No. 21) nach und nach 
darunter. Dann beſtreiche man die Mitte der zum Pudding beſtimmten 
Serviette mit Butter, lege ſie über einen Durchſchlag, fülle die Maſſe 
hinein, binde die Serviette feſt, doch nicht zu dicht über der Maſſe zu, 
damit ſich der Pudding ausdehnen kann, und koche ihn 12 Stunde nach 
Anweiſung der Vorbemerkung dieſes Abſchnittes. Soll der Pudding 
angerichtet werden, ſo lege man ihn abermals in einen Durchſchlag, 
ſchneide das Band auf, löſe die Serviette, ſo weit es möglich iſt, von 
dem Pudding ab, lege eine Schüſſel darüber, kehre dieſe um, nehme den 
Durchſchlag und die Serviette behutſam ab, überziehe den Pudding 
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mit einer Weinſchaum-Sauce nach No. 116, oder einer Sago-Sauce nach 
No. 119, und richte die übrige Sauce in eine Sauciere an. 


Anmerkung. Man kann das Abbrennen des Mehles mit Milch, Butter und Zucker zu 
ah unb Mehlſpeiſen auf mebrere Arten bewerkſtelligen. Die eine Art, wo man das 
zebl flüſſig einruhrt und zu der kochenden Milch ſchüttet, ift obenſtehend angegeben. Auf 
eine andere Art vermiſcht man das Mehl nach und nach recht glatt mit der kalten. zur Mehl⸗ 
fveife beſtimmten Milch, fügt Butter und Zucker hinzu und rührt dies auf nicht zu ftatfem 
Feuer fo lange, bis ſich die Maſſe von der Caſſerole löſt. Endlich foilttet man auch das 
Mehl, fo wie es ift, auf einmal in bie mit Butter und Zucker aufgekochte Milch und rübrt 
es ſchnell und geſchickt mit derſelben zu einer glatten, ſteiſen Maſſe zuſammen. Cs ift übria 
gend gleich, auf welche Art man die Maſſe abbrennt, wenn fie nur nicht klümperig wird, 
was man bei ben erften beiden Arten febr leicht vermeiden kann, wenn man, ſobald inan be» 
merkt, daß die Maſſe auf dem Boden der Caſſerole ſteif werden will, die Caſſerole vom 
Feuer nimmt und die noch dünne Maſſe mit der ſchon dickgewordenen raſch klarrührt. 


837. Pudding von Weizenmehl. 18 Loth ſehr feines Weizen: 
mehl wird mit einem reichlichen halben Quart Milch und 18 Loth But— 
ter nach Anweiſung der vorigen Nummer zu einer ſteifen Maſſe abge— 
brannt. Nach dem Verkühlen werden nach und nach 18 Eidotter, 18 
Loth Zucker, 6 Stück feingeſtoßene bittere Mandeln und die auf Zucker 
abgeriebene Schale einer Citrone daruntergerührt; der ſehr feſtgeſchla— 
gene Schnee von den 18 Eiweißen wird leicht daruntergemiſcht und der 
Pudding in einer Serviette oder in einer Form gekocht. Dazu eine 
Himbeer-Sauce nach No. 123 oder eine Kirſch-Sauce nach No. 121. 


838. Reis Pudding. Man koche ein Pfund nach No. 23 
gereinigten Reis in etwa 1 Quart Milch raſch an, ſetze ihn auf gelin- 
des Feuer und laſſe ihn langſam ganz ſteif ausquellen. Bevor er ganz 
weich ift, thue man ? Pfund friſche Butter und 4 Pfund geſtoßenen 
Zucker dazu und laſſe ihn damit vollends weich werden. Nach dem Er— 
kalten rühre man 16 Eidotter, abgeriebene Citronenſchale und eine 
Priſe Salz, nach Belieben auch kleingebröckelte bittere Makronen, 
2 Pfund gutgereinigte Roſinen und Corinthen und 4 Loth würfeligge— 
ſchnittenen Citronat und zuletzt das zu ſehr ſteifem Schnee geſchlagene 
Weiße von 16 Eiern darunter, und koche den Pudding nach Belieben in 
einer Serviette oder Form 2 Stunden. Dazu paßt eine Milch- oder 
Hagebutten:, Himbeer: oder Kirſch-Sauce, auch eine Weinſchaum- und 
Punſch-Sauce. 

839. Pudding zu gekochtem Obſt. 1 Pfund feines Mehl wird 
mit 2 Ouart Milch und 8 Loth Butter abgebrannt (ſiehe No. 836). Nach 
einigem Verkühlen rühre man 8 Eßlöffel weiße geriebene Semmel, 4 Eß— 
löffel Zucker, eine Priſe Salz, abgeriebene Citronenſchale und 10 Eidotter 
darunter und vermiſche zuletzt die Maſſe mit dem zu ſehr ſteifem Schnee 
geſchlagenen Eiweiß. — Man läßt den Pudding 14 Stunde kochen. 


Anmerkung. Sollte bie Maſſe vor der Vermiſchung mit dem Schnee ein wenig zu ſteif 
fein, fo verbünne man fie mit ein wenig Milch. — Der Schnee muß außerordentlich fteif ges 
ſchlagen fein; von der Feſtigkeit deſſelben hängt zumeiſt das Gelingen der Puddings ab. 


840. Semmel⸗Pudding mit Kirſchen. Man ſchneide 2 Pfund 
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abgeſchälte Semmel oder Milchbrod in dünne Scheiben und gieße etwa 
1 Quart Milch darüber. Wenn die Semmel aufgeweicht ift, rühre man 
ſie mit 10 Loth Butter auf dem Feuer zu einem ſteifem Brei ab, der 
nicht klümperig fein darf, lafſe ihn verkühlen, vermiſche ihn mit 12 Loth 
Zucker, 12 Eidottern, einer Priſe Salz, abgeriebener Citronenſchale 
und Zimmt, rühre zuletzt das zu ſehr ſteifem Schnee geſchlagene Eiweiß 
nebft einem guten Theil ausgeſteinter leicht ausgepreßter Kirſchen dar: 
unter, und koche den Pudding 13 bis 2 Stunden in einer Form. Man 
giebt eine Kirſch-Sauce dazu; auch ſpeiſt man dieſen Pudding mit dar: 
übergeſtreutem Zucker. 


841. Pudding mit Aepfeln. Hierzu bereitet man die Maffe 
nach Angabe der vorigen Nummer; anſtatt der Kirſchen miſcht man 
großwürſeliggeſchnittene, mit Zucker gemengte Aepfel darunter. Der 
Pudding muß 1 bis 2 Stunden kochen und wird mit einer Weinſchaum— 
Sauce ſervirt. 


842. Gries⸗Pudding. 3 Pfund grobkörniger Gries wird mit 
4 Quart Milch und 12 Loth Butter auf dem Feuer unter ſtetem Rühren 
dick ausgequollen. Nach dem Verkühlen rühre man 12 Eidotter, 2 Pfund 
Zucker, abgeriebene Citronenſchale, eine Priſe Salz und 6 Stück feinge— 
ſtoßene bittere Mandeln darunter, vermiſche die Maſſe mit dem ſehr ſteif— 
geſchlagenen Eiweißſchnee und koche fie 14 Stunde. Dazu eine beliebige 
Dbit:, Milch- ober Wein-Sauce. 


843. Pudding von ſaurer Sahne. Man rührt 12 Löffel dicke 
ſaure Sahne mit 12 Eidottern, 6 Löffeln Zucker, Zimmt, Citronenſchale 
und einer Priſe Salz recht klar, miſcht etwa 1 Pfund weiße geriebene Sem— 
mel unter die Maſſe und zieht den ſehr ſteiſgeſchlagenen Schnee von 12 
Eiweißen leicht darunter. Nach Belieben kann man auch 4 Pfund gut— 
gereinigte Corinthen darunter miſchen. Der Pudding wird 12 Stunde ge— 
kocht und mit einer beliebigen Wein- oder Obſt⸗Sauce aufgetiſcht. 


844. Pudding von geriebener Semmel. Man rühre 12 Loth 
Butter zu Sahne, füge nach und nach unter fortgeſetztem Rühren 2 ganze 
Eier, 8 Eidotter, 12 Loth Zucker, etwas abgeriebene Citronenſchale, eine 
Priſe Salz und 6 Stück feingeſtoßene bittere Mandeln hinzu, mijde & 
Pfund weiße geriebene Semmel, ein halbes Weinglas voll Rum und 4 
Pfund gereinigte Corinthen unter die Maſſe, und rühre das zu febr ſtei— 
fem Schnee geſchlagene Weiße von 8—10 Eiern leicht darunter. Der 
Pudding muß etwa 12 Stunde kochen und wird mit einer Punſch- oder 
Weinſchaum⸗Sauce aufgetiſcht. 


845. Noch ein Semmel⸗Pudding. 16 Loth abgeſchältes Milch⸗ 
brod, welches nicht ganz friſch ſein darf, wird in Milch geweicht und ſo 
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trocken als möglich ausgedrückt. Dann rühre man 12 Loth Butter zu 
Sahne, rühre nach und nach 2 ganze Eier, 7 Eidotter, Citronenſchale, 6 
Stück feingeſtoßene bittere Mandeln, 8 Loth Zucker, das geweichte Milch: 
brod und ein paar Löffel geriebene Semmel darunter, vermiſche die Maſſe 
mit 4 Pfund gutgereinigten Roſinen und eben fo viel Corinthen, ziehe 
den febr ſteifgeſchlagenen Schnee von den 7 Eiweißen darunter, und koche 
den Pudding 13 Stunde. Eine Weinſchaum-Sauce iſt dazu paſſend. 


846. Pudding von Krebſen. Man mache von! Schocklebendigen 
Krebſen nach No. 754 Krebsmatte und von einer Mandel abgekochter Krebſe 
mit 2 Pfund Butter Krebsbutter (No. 9). Die Schwänze der Krebſe, 
von welchen man Matte bereitet hat, mache man mit ein wenig Butter 
und Salz gar, und hacke ſie nebſt den abgekochten Krebsſchwänzen ſehr 
fein. Dann koche man von einem halben Pfunde weißer geriebener Semmel 
mit wenig, höchſtens einem Viertelquart Milch einen ſteifen Brei, reibe 
dieſen nach dem Verkühlen mit der Krebsmatte in einem Reibenapfe recht 
fein, rühre die gute Hälfte der Krebsbutter, 8 bis 10 Eidotter, 4 Pfund 
Zucker, Citronenzucker, Muskatnuß und die gehackten Krebsſchwänze dar: 
unter, vermiſche die Maſſe mit dem ſehr ſteifgeſchlagenen Weißen von 
10 Eiern und koche fie 12 bis 2 Stunden. Dieſer Pudding muß in einer 
Form gekocht werden, weil er beim Kochen in einer Serviette ſeine rothe 
Farbe verliert. Man giebt dazu nachſtehende Sauce: Man kocht ein Stück 
Vanille oder Zimmt und Citronenſchale in Sahne aus, thut ein paar Kör— 
ner Salz und hinreichend Zucker daran, macht die Sahne mit ein wenig 
Kartoffelmehl ſeimig, thut etwas Krebsbutter daran und zieht die Sauce 
beim Anrichten mit ein paar Eidottern ab. 


Anmerkung. Citronenzucker, welchen man zu vielen Speiſen gebraucht, wird berei⸗ 
tet, indem man die Schale recht gelber, glatter Citronen auf Zucker abreibt, dem nächſt mit einem 
Meſſer davon abſchabt und in einem verſchloſſenen Glaſe zum Gebrauche verwahrt. Man darf 
beim Abreiben nicht bis auf die weiße Schale der Citrone kommen. Zu lange verwahrter Gi- 
tronenzucker verliert durch die Verflüchtigung des in der Citronenſchale enthaltenen ätheriſchen 
Oeles feinen Wertb. 


847. Pudding von Mohn. 2 Pfund weißer Mohn wird 12 Stun⸗ 
den in kaltem Wafjer geweicht, dann gewaſchen, mehrere Male abge— 
ſchwemmt, trocken abgegoſſen und in einem Reibenapfe zu einem dicken 
Brei feingericben, wobei man ihn anfangs trocken reibt und dann erſt nach 
und nach ein wenig Roſenwaſſer und Milch dazugießt. Hierauf rühre man 
4 Pfund Butter zu Sahne, thue 4 Pfund Zucker, 8 Eidotter, ein paar gez 
ſtoßene bittere Mandeln, Zimmt, Citronenſchale, 6 Loth geriebene Cem 
mel und den Mohn dazu, ziehe ben ſehr ſteifgeſchlagenen Eiweißſchnee 
darunter und koche den Pudding 14 Stunde. Man giebt eine Milch- oder 
Wein⸗Sauce dazu. 

848. Pudding von Hirſe. Man brühe 2 Pfund Hirſe gut ab, 
laſſe fie in etwa 2 Quart Milch recht ſteif ausquellen und erkalten. 
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Dann rühre man 4 Pfund Butter zu Sahne, fee 4 Pfund Zucker, Ei: 
tronenſchale, Zimmt, 6 Stück geſtoßene bittere Mandeln, 8 Eidotter, 
ein paar Löffel weiße geriebene Semmel und die Hirſe dazu, vermiſche 
die Maſſe mit dem ſteifen Eiweißſchnee und koche ſie 14 Stunde. Man 
kann ſowohl eine Milch- als auch eine Wein⸗Sauce dazugeben. 

849. Pudding von Kartoffeln. Die Kartoffeln dazu kocht man 
am Tag zuvor mit der Schale ab. 12 Loth Butter rührt man zu Sahne, 
fügt nach und nach 12 Eidotter, 12 Loth Zucker, Citronenſchale, 6 Stück 
feingeſtoßene bittere Mandeln, 4 Loth geriebene Semmel und 14 Pfund 
feingeriebene Kartoffeln hinzu, miſcht das zu ſteifem Schnee geſchlagene 
Eiweiß darunter, läßt den Pudding 14 Stunde kochen und giebt eine 
Milch- oder Obſt⸗Sauce dazu. 

850. Pudding von Sago. ? Pfund nach No. 24 gereinigter 
Sago wird mit etwa 1 Quart Milch recht dick ausgequollen; wenn er er- 
kaltet ift, reibt man 10 Loth Butter zu Sahne, rührt 2 ganze Eier, 6 Gi; 
dotter, abgeriebene Citronenſchale, Zimmt, 8 Loth Zucker, ein paar Löffel 
weiße geriebene Semmel und den Sago darunter, vermiſcht die Maſſe mit 
dem ſteifen Eiweißſchnee, kocht ſie in einer Form 13 Stunde, und giebt 
eine Rothwein⸗Sauce nach Ro. 118 dazu. 

851. Chocoladen⸗Pudding (vorzüglich). 12 Loth Butter rührt 
man zu Sahne, fügt nach und nach unter fortwährendem Rühren 12 Ei⸗ 
dotter, 8 Loth Zucker, 6 Loth geriebene Chocolade, 10 Loth geriebenen 
Pumpernickel oder recht ſchwarzes Brod, ein wenig Zimmt, ein Stückchen 
Vanille und einige Gewürznägel (das Gewürz zuſammen feingeſtoßen und 
durchgeſiebt) hinzu, vermiſcht die Maſſe mit dem ſehr ſteifgeſchlagenen 
Schnee von 12 Eiweißen, füllt ſie in eine mit Butter ausgeſtrichene und 
mit geriebener Semmel ausgeſtreute Pudding-Form und kocht fie 1% 
Stunde. Eine Punſch- ober Weinſchaum-Sauce ijt zu dieſem Pudding 
paſſend. 

852. Plumpudding. Es giebt zu dieſem Pudding eine große 
Anzahl verſchiedener Recepte. Ein paar der bewährteſten ſind folgende: 
1 Pfund von den feinen Häuten befreiter Rindernierentalg wird feinge- 
hackt (wobei man nach und nach 1 Pfund geriebene Semmel und 4 Loth 
Mehl über den Talg ſtreut, damit er trocken bleibt) und in einen Napf 
gethan. Dann fügt man ein wenig Salz, 12 Loth Zucker, etwas gerie⸗ 
bene Muskatnuß, geſtoßenen Zimmt und Nelken, 8 Stück feingeſtoßene 
bittere Mandeln, 1 Pfund gutgereinigte Sultanrofinen oder von den Ker⸗ 
neu befreite und geſchnittene große Roſinen, 1 Pfund Corinthen, 8 Loth 
würfeliggefchnittenen Citronat, gehackte Citronenſchale, 10 ganze Eier, 
4 Quart Rum und etwas mehr Milch oder Sahne hinzu, rührt Alles 
gut durcheinander, füllt die Maſſe in eine Serviette oder Form und kocht 
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fie 4 bis 5 Stunden. Man braucht weder in der Serviette noch in der 
Form viel Raum zu laſſen, weil ſich dieſer Pudding nicht ſo ſtark ausdehnt, 
als die andern Arten Puddings, und kann die Maffe auch ſchon am Tage 
zuvor einrühren. Dazu wird eine Punſch- oder Rum-Sauce nach No. 115 
gegeben. — Wenn man den Pudding anf die Tafel giebt, übergießt man 
ihn mit feinem Rum, oder füllt eine kleine, auf der Höhe deſſelben ge— 
machte Höhlung mit Rum und zündet ihn an. Bisweilen wird auch zu— 
gleich mit dem Pudding Licht auf die Tafel geſetzt und neben der Sauce 
Rum und Zucker präſentirt, wo ſich dann die Gäſte nach Belieben ihren 
Pudding anzünden können. 


853. Ein anderer Plumpudding. 1 Pfund feingehackten Nie: 
rentalg vermiſcht man mit 20 Loth Mehl, 6 Loth geriebener Semmel, 6 
ganzen Eiern, 12 Loth Zucker, 1 Quart Sahne, 3 Quart Rum, einer Priſe 
Salz, 8 Stück geſchälten und in Würfel geſchnittenen Borsdorfer Aepfeln, £ 
Pfund gereinigten Sultanroſinen, 2 Pfund Corinthen, gehackter Citronen— 
ſchale, 2 Loth würfeliggeſchnittener Orangenſchale, 4 Loth Citronat und 
geriebener Muskatnuß, füllt die Maſſe in eine Serviette oder Form und 
kocht fie 4 bis 5 Stunden. Man kann außer den in voriger Nummer an: 
gegebenen Saucen auch eine Himbeer-Sauce zu dieſem Pudding geben. 


854. Brod⸗Pudding. 12 Pfund geriebenes Schwarzbrod röftet 
man mit 12 Loth Butter in einer eiſernen Pfanne gelbbraun, ſchüttet es in 
einen Napf und läßt es verkühlen. 4 Pfund geſtoßenen Zucker rührt oder 
fchlägt man mit 6 ganzen Eiern und 6 Eidottern dickſchaumig, vermiſcht 
die Maſſe mit abgeriebener Citronenſchale, geſtoßenem Zimmt und Nelken, 
einer Priſe Salz, bem geröſteten Brod, 4 Pfund gereinigten Corinthen 
und etwa 4 Quart Sahne, zieht den recht ſteif geſchlagenen Schnee von 
6 Eiweißen leicht darunter, füllt die Maſſe in eine Form, kocht ſie 2 
Stunden, und giebt eine Rothwein-, Weinſchaum- oder Punſch-Sauce 
dazu. 

855. Cabinets⸗Pudding. 4 Pfund Kartoffelmehl wird mit 4 
Quart Milch und 4 Loth Butter auf dem Feuer zu einem ſteifen, glatten 
Brei abgerührt. Dann rühre man 8 Loth Butter zu Sahne, füge nach 
und nach 12 Eidotter, 12 Loth Zucker, den verkühlten Brei, 6 Loth zer— 
bröckelte bittere Makronen, abgeriebene Citronenſchale dazu, miſche 8 
Loth gereinigte Sultanroſinen, 4 Loth Corinthen, 4 Loth würfeliggeſchnit— 
tenen Citronat und zuletzt den ſteifgeſchlagenen Schnee der 12 Eiweiße 
darunter, und koche den Pudding 14 Stunde in einer Form. Man giebt 
eine Weinſchaum-Sauce dazu. 

856. Cabinets⸗Pudding auf eine andere Art. Man fülle 
eine mit. Butter ausgeſtrichene Form in abwechſelnden Schichten mit Loͤf— 
fel⸗Biscuit oder ſcheibiggeſchnittenem großen Biscuit, gereinigten Sul— 
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tanroſinen, Corinthen, würfeliggeſchnittenem Citronat, eingemachten 
Glaskirſchen und zerbröckelten Makronen. Dann laſſe man ein gutes 
halbes Quart Sahne aufkochen, laſſe eine halbe Stange Vanille darin 
ausziehen, vermiſche ſie nach dem Verkühlen mit 12 Loth Zucker, einer 
Priſe Salz, 2 ganzen Eiern und 8 Eidottern, gieße die Maſſe durch ein 
Sieb und fülle ſie nach und nach auf den Biscuit. Sodann ſetze man die 
Form in ein Geſchirr mit kochendem Waſſer, decke einen Deckel darüber 
und laſſe den Pudding, ohne daß er kocht, in einem mäßigheißen Ofen 
oder auf einer heißen Stelle ſo lange ſtehen, bis er durch und durch feſt 
geworden iſt. Es muß noch einmal wiederholt werden, daß das Waſſer 
auf dem Punkte des Kochens bleiben muß, aber nicht kochen darf. Nach 
dem behutſamen Umſtülpen auf eine Schüſſel überziehe man den Pudding 
mit einer Weinſchaum-Sauce. 


857. Pudding von Kaſtanien. 2 Pfund Kaſtanien werden ab— 
geſchält und aus der Haut gebrüht, mit wenig Milch und einer halben 
Stange Vanille weichgedünſtet und durch ein Sieb geſtrichen. Von 4 
Loth Kartoffelmehl, 4 Quart Sahne oder Milch und 2 Loth Butter wird 
ein dicker, glatter Brei gekocht und mit den Kaſtanien vermiſcht. Nun 
rühre man 10 Loth Butter zu Sahne, rühre nach und nach 10 Loth 
Zucker, 2 ganze Eier, 8 Eidotter, 10 Sück feingeſtoßene bittere Mandeln 
und den verfühlten Kaſtanienbrei darunter, vermiſche die Maſſe mit dem 
ſteifgeſchlagenen Eiweißſchnee und koche fie 13 bis 2 Stunden in einer 
Form. Eine Weinſchaum- oder Punſch⸗Sauce iſt dazu paſſend. 


858. Fiſch⸗Pudding. Einen Zander oder Hecht von etwa 3 Pfund 
ſchneidet man aus Gräten und Haut, wäſcht das Fiſchfleiſch, macht den 
dritten Theil davon in Butter mit Salz gar, läßt es abtropfen und hackt es 
mit dem rohen Fiſchfleiſche zuſammen ſehr ſein. Dann weicht man halb— 
ſoviel geſchälte Semmel, als es Fiſch iſt, in Milch ein und drückt ſie 
trocken aus; kocht auch ebenſoviel, als die Semmel beträgt, dicke Sauce 
von Weißmehl und Sahne. Nun rührt man 4 Pfund Butter zu Sahne, 
fügt nach und nach unter fortgeſetztem Rühren 2 ganze Eier, 6—8 Ei: 
dotter, den Fiſch, die Semmel und die Sauce, Salz, Muskatnuß, eine 
feingehackte und in Butter geſchwitzte Schalotte und 4— 6 Loth geriebe— 
nen Parmeſankäſe hinzu, vermiſcht die Maſſe mit dem zu ſehr ſteifem 
Schnee geſchlagenen Weißen von 6— 8 Eiern, füllt ſie in eine mit Butter 
ausgeſtrichene Puddingform, läßt den Pudding etwa 12 Stunde nicht 
zu ſtark kochen und giebt eine weiße Sardellen-Sauce nach No. 73 oder 
ein Ragout von Champignons, Morcheln und Krebsſchwänzen dazu. 


859. Pudding von Kalbsleber mit Roſinen. Man bereite 
eine Kalbsleber-FJarce wie zum Leberkuchen in No. 385, fülle ſie in eine 
gut mit Butter ausgeſtricheue Form, welche in der Mitte kein Rohr ha⸗ 
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ben darf, und koche den Pudding 13 Stunde. — Dazu dieſelben Saucen 
wie zum Leberkuchen. 


860. Pudding von Kalbsleber mit W Dazu 
wird von Kalbsleber eine Farce nach No. 16 bereitet, welche man mit 
Parmeſankäſe, 4 — 6 Eidottern und dem zu Schree geſchlagenen Eiweiß 
vermiſcht und in einer Form ohne Rohr 13 Stunde kocht. Man giebt 
eine braune Sardellen-Sauce nach No. 72 oder eine braune Kräuter: 
Sauce nach No. 95 dazu. 


861. Pudding von Stockfiſch. 3 Pfund Stockfiſch wird nach 
No. 740 vorbereitet, einmal aufgekocht, in einen Durchſchlag und dann 
zum guten Abtropfen auf ein Tuch gelegt und nach Beſeitigung aller 
Gräten feingehackt. — Dann rührt man ein halbes Pfund Butter zu 
Sahne, miſcht 10 Eidotter, Salz, Muskatnuß, ein paar feingehackte, 
in Butter weich- und weißgeſchwitzte Schalotten, eine Priſe Pfeffer, 
12— 16 Loth geriebene Semmel, den Stockfiſch und zuletzt etwas von 
dem zu ſteifem Schnee geſchlagenen Eiweiß darunter, und kocht den 
Pudding in einer Form etwa 13 Stunde. Dazu giebt man eine Sauce 
wie zum Stockfiſch in No. 740 oder eine Sauce à Ia Béchamel nach No. 97. 


862. Fleiſch Pudding. Hierzu kann man gebratenes Fleiſch 
aller Art nehmen, welches von Häuten und Sehnen befreit und feinge— 
hackt wird. Ein wenig feingehacktes rohes Rind- oder Kalbfleiſch, auch 
Schinken, verbefſert den Pudding. Auf 14 Pfund dieſes gehackten 
Fleiſches rührt man etwa 12 Loth geriebene Semmel mit wenig Milch 
auf dem Feuer zu einem ſteifen Brei ab, vermiſcht dieſen nach dem Er— 
kalten mit 12 Loth Butter, 8 Eidottern, Salz, Pfeffer, ein paar feinge— 
hackten und in Butter geſchwitzten Schalotten, Muskatnuß und dem ge— 
hackten Fleiſche, miſcht auch nach Belieben etwas geriebenen Parmeſan— 
käſe darunter, verdünnt die Maſſe, wenn ſie zu ſteif ſein ſollte, mit ein 
wenig Sahne und vermiſcht ſie mit dem zu ſteifem Schnee geſchlagenen 
Weißen der 8 Eier. Man füllt die Maſſe in eine Form, kocht den Pud— 
ding etwa 1% Stunde und giebt eine braune Kapern-, Sardellen-, Kräu⸗ 
ter= oder Herings⸗Sauce dazu. 
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XIII. Ahſchnitt. 
Von der Zubereitung der warmen Mehlſpeiſen. 


Es giebt eine ſo große Anzahl von Mehlſpeiſen aller Art, daß die 
Mittheilung aller bekannten Recepte dazu ſelbſt dann unmöglich ſein würde, 
wenn derſelben ein größerer Raum in dieſem Buche zugetheilt werden 
könnte. Dieſer Abſchnitt wird ſich daher auf die beliebteſten Mehlſpei— 
ſen und die bewährteſten Recepte dazu beſchränken müſſen. Einige all— 
gemeine Bemerkungen müſſen jedoch hier vorangeſchickt werden. 

Das Gelingen der Mehlſpeiſen, welche mit zu Schnee geſchlagenem 
Eiweiß zubereitet werden, iſt von der Feſtigkeit deſſelben abhängig; er 
muß deshalb außerordentlich ſteifgeſchlagen werden. Wie er geſchlagen 
werden muß, iſt in No. 21 angegeben. Nächſtdem iſt zu den eigentlichen 
Mehlſpeiſen ein ganz vorzügliches Mehl erforderlich, denn ohne dies 
würde auch der beſte Schnee nichts helfen. Die Oſenhitze ſei nur mäßig, 
vorzüglich zu den Mehlſpeiſen, welche nicht aus der Form geſtürzt, ſon— 
dern in einem Teigrande auf der Schüſſel, oder in einem dazu beſtimm— 
ten Geſchirr von Porzellan oder Blech gebacken und mit demſelben und 
einer darumgeſchlagenen Serviette auſ den Tiſch gegeben werden. Be— 
ſonders achte man darauf, daß die Mehlſpeiſen nicht zu ſcharf von unten 
backen; man kann dies durch ein paar untergelegte Ziegelſtücke verhüten. 
— Die Mehlſpeiſen, welche aus der Form auf die Schüſſel geſtürzt 
werden, backe man in einem Bain-marie im Ofen, ſtreiche die Form gut 
mit ungeſalzener Butter aus, und ſtreue entweder feingeriebene Semmel 
hinein, oder verſehe den Boden mit einer mit Butter beſtrichenen Pa— 
trone. Man ftürze fie auch nicht gleich, nachdem fie aus dem Ofen ge: 
nommen ſind, ſondern man laſſe ſie noch einige Minuten ruhig ſtehen, 
damit ſie ſich ein wenig ſetzen. Ohne dieſe Vorſicht würden die Mehl— 
ſpeiſen (beſonders die feinen) leicht auseinandergehen. — Der Geſchmack 
einer jeden Mehlſpeiſe wird durch eine Priſe Salz erhöht, welche jedoch 
nicht beſonders darangethan wird, wenn die zur Mehlſpeiſe verwendete 
Butter ſalzig iſt. — Man ſei bei der Zuſammenſetzung nicht ängſtlich. 
Wenngleich die Vorſchriften in Betreff des Maßes und Gewichtes genau 
ſein müſſen, ſo kommt es dennoch bei nicht ganz kleinen Quantitäten 
nicht darauf an, ob ein wenig Butter oder Mehl oder ein Ei mehr oder 
weniger darin ſei, und man kann ſehr gut die Zuthaten, ohne ſie abzu— 
wägen, mit einem gewöhnlichen Löffel meſſen. (1 Löſſel Mehl, Zucker, 
Semmel iſt ungefähr 1 Loth; 1 Löffel Butter 2 Loth.) — Wenn die 
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Mehlſpeiſen mit dem Schnee vermiſcht find, muß man fie gleich baden, 
weil ſonſt der Schnee wäſſerig wird. 


863. Auflauf von Vanille. Dazu gehören 2 Quart Sahne 
oder Milch, 8 Loth Mehl, 8 Loth Zucker, 6 Loth feine Butter, 1 Stange 
Vanille, 10 Eier. — Die Sahne oder Milch läßt man mit der Vanille 
5 Minuten langſam kochen, ſtellt ſie dann zurück, läßt ſie verkühlen und 
gießt ſie durch ein Sieb. Dann vermiſcht man das Mehl recht klar mit 
der nach und nach dazugegoſſenen Sahne, fügt 5 Eidotter, den Zucker 
und die Butter hinzu, rührt hiervon auf gelindem Feuer einen glatten 
Brei ab, läßt denſelben unter öfterem Umrühren verkühlen und vermiſcht 
ihn mit noch 5 Eidottern und dem zu ſehr ſteifem Schnee geſchlagenen 
Weißen der 10 Eier, füllt die Maſſe in eine mit Butter ausgeſtrichene 
Form von Silber, Porzellan oder Blech, oder in einen auf eine Schüffel 
aufgeſetzten Teigrand (No. 775) und bäckt ſie in einem gelindheißen 
Ofen etwa drei Viertelſtunden, wobei man Sorge tragen muß, daß der 
Auflauf von unten nicht zu ſcharf backe. Der Auflauf muß gleich, nach— 
dem er aus dem Ofen genommen iſt, auf den Tiſch gegeben werden; 
man beſtreut ihn zuvor mit feinem Zucker und glacirt ihn nach Belieben 
mit einer glühenden Schaufel, 

Anmerkung. Beim Vermiſchen mit einer Maſſe darf der Eiweißſchnee nicht zerrübrt 
werden, was leicht bei ſteifen Maſſen geſcheben kann, wenn man nicht vorſichtig iſt. Man 
vermiſche deshalb anfangs nur etwa den vierten Theil des Schnees mit der Waffe, mos 


bei man, um diefe geſchmeidig zu machen, dreiſt zu Werke gehen kann, und miſche dann 
nach und nach den übrigen Schnce durch leichte Züge mit dem Holzlöffel darunter. 


864. Auflauf von Chocolade wird bereitet von 4 Loth Mehl, 
4 Loth Zucker, 4 Loth Butter, 8 Loth Chocolade, 4 Quart Sahne, 8 
Eiern. Das Mehl vermiſcht man recht klar mit der Sahne und mit 4 
Eidottern, fügt die geriebene Chocolade, die Butter und den Zucker 
hinzu, rührt hiervon auf dem Feuer einen glatten Brei ab, läßt denfel- 
ben verkühlen und vermiſcht ihn mit den übrigen 4 Eidottern und dem 
ſteifen Schnee von den 8 Eiweißen. Das Backen iſt dem des Auflaufes 
von Vanille gleich. 


865. Auflauf von Makronen wird bereitet wie der Auflauf 
von Vanille; 4 bis 6 Loth feingebröckelte oder gehackte bittere Ma⸗ 
kronen werden unter die Maſſe gerührt, ehe der Schnee darunterge— 
zogen wird. 


866. Auflauf von Mandeln. 8 Loth feingeſtoßene ſüße Man⸗ 
deln, worunter einige bittere, 8 Loth Mehl, 10 Eier, 10 Loth Zucker, 
6 Loth Butter, 4 Quart Sahne. Das Mehl rührt man mit der 
Sahne klar, fügt die Butter, den Zucker, 5 Eidotter und die mit ein 
wenig Eiweiß oder Waſſer feingeſtoßenen Mandeln hinzu, rührt dies 
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auf dem Feuer zu einem Brei ab, vermiſcht denſelben nach einigem Ver: 
kühlen mit noch 5 Eidottern und, etwas Citronenzucker, zieht das zu 
ſehr ſteifem Schnee geſchlagene Eiweiß leicht darunter und bäckt den 
Auflauf, wie oben angegeben. 


867. Punſch Auflauf. 10 Loth Mehl, 6 Loth Butter, 10 
Eier, 10 Loth Zucker, 2 Quart Sahne, 4 Quart Rum, 2 Citronen. — 
Von dem Mehl und der Sahne wird mit dem Zucker, der Butter und 5 
Eidottern nach No. 863 ein Brei abgerührt, welchen man nach dem Ver— 
kühlen mit den übrigen 5 Eidottern, Citronenzucker, dem Rum, dem 
Safte der Citronen und zuletzt mit dem zu ſteifem Schnee geſchlagenen 
Eiweiß vermiſcht, in eine Form füllt, mit Zucker beſtreut und etwa eine 
Stunde bäckt. | 


868. Auflauf von Neis mit Vanille. 4 Pfund Reis, 1 Quart 
Milch, 12 Loth Zucker, 8 Loth Butter, 10 Eier, 1 Stauge Vanille. — 
Der Reis wird nach No. 23 gereinigt, mit der Milch und der Vanille 
auf raſchem Feuer angekocht und auf gelindes Feuer geſetzt; nach einer 
halben Stunde wird die Butter und der geſtoßene Zucker darangethan 
und der Reis vollends weichgedämpft. Dann rührt man ihn tüchtig 
oder ſtreicht ihn durch ein Sieb, rührt 10 Eidotter darunter, vermiſcht 
ihn mit dem Schnee der 10 Eiweiße und bäckt ihn 1 Stunde. 


869. Auflauf von Citronen. 4 Pfund feingeſtoßenen Zucker 
rührt man mit 12 Eidottern und der auf Zucker abgeriebenen Schale 
von 2 Citronen eine halbe Stunde, vermiſcht die Maſſe mit dem Safte 
von 2 Citronen, zieht den ſteifen Schnee von 12 Eiweißen nebſt 2 Loth 
feinem Weizen- oder Kartoffelmehl leicht darunter, füllt bie Maſſe in 
eine Form, beſtreut ſie mit Zucker und bäckt ſie 30 bis 40 Minuten in 
ſehr mäßiger Ofenhitze. 

870. Auflauf von Erdbeeren. 14 Quart ſchöne Erdbeeren 
ſtreicht man durch ein feines Sieb. Dann ſchlägt man von 10 bis 12 
Eiweißen einen febr feften, glatten Schnee, vermiſcht ihn mit 4 Pfund 
ſehr feingeſtoßenem Zucker, zieht die durchſtrichenen Erdbeeren leicht 
darunter, füllt die Maffe in eine Form, ſtreut Zucker darüber und bäckt 
ſie in ſehr gelinder Oſenhitze etwa eine halbe Stunde. N 


871. Auflauf von Himbeeren wird ebenſo bereitet wie der Auf⸗ 
lauf von Erdbeeren. 


872. Auflauf oder Schnee von Aepfeln oder Quitten, 
Kirſchen, Aprikoſen, Pfirfihen. Man kocht von dieſen Früchten 
mit etwas Zucker ein ſteifes Muß und ſtreicht es durch ein Sieb; ver— 
miſcht etwa ein halbes Quart von dieſem Muß durch ſehr leichtes Rüh— 
ren mit dem ſteifen Schnee von 10 Eiweißen und 20 bis 24 Loth feinem 
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Zucker, richtet den Fruchtſchnee bergförmig auf eine Schüſſel an, ſtreicht 
ihn glatt, macht ihn mit einem Meſſer bunt, beſtreut ihn mit Zucker und 
bäckt ihn eine halbe Stunde in ſehr ſchwacher Hitze. 


873. Auflauf von Früchten auf eine andere Art. Man 
rührt 8 Loth feine Butter zu Sahne, rührt nach und nach 8 Eidotter, 8 
Loth Zucker und Citronenzucker darunter, vermiſcht es mit etwa 2 Quart 
dickeingekochtem Muß von Aepfeln, Aprikoſen, Kirſchen, Himbeeren ꝛc., 
4 bis 6 Eßlöffeln voll weißer geriebener Semmel und 4 Loth zerbröckel— 
ten, bitteren Makronen, zieht den ſteiſen Schnee von 8 Eiweißen darun— 
ter, füllt die Mafſe in einen Teigrand (No. 775) oder in eine Form, 
ſtreut Zucker darüber und bäckt ſie eine halbe bis drei Viertelſtunden im 
mäßigheißen Ofen. 


874. Citronen-Mehlſpeiſe. Man kocht von 2 Eßlöffeln voll 
Mehl mit ein wenig Butter und Milch einen ſteifen Brei, thut denſel— 
ben in einen Napf, läßt ibn verkühlen, fügt + Pfund feine Butter hinzu 
und rührt das Ganze, bis es recht weiß und ſchaumig geworden iſt. 
Dann miſcht man nach und nach unter ſortwährendem Rühren 4 Pfund 
feingeſtoßenen Zucker und 16 Eidotter nebſt der auf Zucker abgeriebenen 
Schale von 2 Citronen darunter, vermiſcht die Maſſe mit dem Safte 
von 2 Citronen und mit dem zu ſehr ſteifem Schnee geſchlagenen Wei— 
ßen der 16 Eier, füllt ſie in eine Form oder in einen auf eine Schüſſel 
geſetzten Teigrand (ſ. No. 775), ſtreut feinen Zucker darüber und bäckt 
ſie etwa eine Stunde in einem ſehr mäßig heißen Ofen. Wenn dieſe 
Mehlſpeiſe zu lange bäckt, oder nicht gleich aus dem Ofen kommend auf 
die Tafel gegeben wird, fällt ſie ſehr zuſammen. 


875. Mehlſpeiſe von Citronen à Ia Lyonnaise (vorzüg- 
lich). 9 Eidotter thut man in eine Caſſerole, fügt 8 Loth feine But— 
ter, 8 Loth feingeſtoßenen und geſiebten Zucker und den Saft einer gro— 
ßen Citrone hinzu, rührt dies auſ gelindem Feuer ſo lange, bis es einem 
dicken Brei gleicht, ſchüttet bie Maſſe in einen Napf, vermiſcht fie mit 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone, und rührt ſie, bis ſie 
kalt und recht locker geworden iſt. Man verbindet die Maſſe alsdann 
mit dem zu fehr ſteifem Schnee geſchlagenen Weißen von 10 Eiern, füllt 
fie in eine mit Butter ausgeſtrichene und am Boden mit einem Papier: 
blatte ausgelegte Form, bäckt fie 14 — 13 Stunde in einem Bain-marie 
im mäßig heißen Ofen, ſtülpt die Mehlſpeiſe auf eine Schüſſel um, be— 
ſtreut ſie mit feinem Zucker, oder überzieht (maskirt) ſie mit einem 
Chaudeau, den man von 4—6 Eiern nach No. 116 bereitet hat, und 
giebt eine Sauciere mit Chaudeau daneben auf die Tafel. 


876. Mehlſpeiſe & la Dauphin. (Siehe Tafel 7.) Man 
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bäckt die nach der vorigen Nummer bereitete Mehlſpeiſe in einer Kup— 
pelform (d. h. in einer Form, welche die Geſtalt einer durchgeſchnittenen 
Kugel hat) und läßt ſie erkalten, ſchneidet ſie dann vorſichtig, daß ſie 
nicht zerbröckelt, in Scheiben und legt dieſe mit dazwiſchengeſtrichener 
Himbeer- und Aprikoſen-Marmelade auf einer Schüſſel wieder paſſend 
übereinander. Alsdann ſchlägt man das Weiße von 6 Eiern zu einem 
ſehr ſteifen glatten Schnee, vermiſcht dieſen, ohne ihn ſtark zu rühren, 
mit 6 Eßlöffeln voll feingeſtoßenem, durchgeſiebten und an einem war— 
mem Orte getrockneten Zucker, beſtreicht mit der Hälfte der Schneemaſſe 
die Mehlſpeiſe recht glatt, füllt den Reſt der Maſſe in eine Düte von 
ſteifem Papier, beſpritzt damit die Mehlſpeiſe recht zierlich, beſtäubt ſie 
mit Zucker, ſetzt ſie in einen mäßig warmen Ofen und läßt ſie eine gelb— 
liche Farbe nehmen und gut durchwärmen. Beim Auftragen auf die 
Tafel giebt man einen Chaudeau von 6 bis 8 Eiern nach No. 116 in 
einer Saucière dazu. Man kann auch von der Mehlſpeiſen-Maſſe mit 
geklärter Butter in einer eiſernen Pfanne auf ſehr gelindem Feuer kleine 
Omelettes backen, welche man dann auf einer Schüſſel mit dazwiſchenge— 
ſtrichener Marmelade kuppelförmig übereinander legt und nach der oben 
gegebenen Anweiſung weiter behandelt. 


877. Mehlſpeiſe von Reis. 4 Pfund Reis, 1 Quart Milch, 
12 Loth Zucker, 8 Loth Butter, 10 Eier, abgeriebene Citronenſchale. — 
Der Reis wird nach No. 23 gereinigt und mit der Milch, der Butter 
und dem Zucker nach No. 868 weichgekocht; nach dem Erkalten werden 
die Eidotter und die Citronenſchale darunter gerührt, das Eiweiß zu 
ſehr ſteifem Schnee geſchlagen und unter die Maſſe gezogen, dieſe in 
einer Randſchüffel gebacken und mit derſelben aufgetiſcht, oder in eine 
Form gefüllt, im Bain:marie 1 bis 14 Stunde im Ofen gebacken und 
auf eine Schüſſel geſtürzt. Dazu giebt man eine Milch Sauce mit Va— 
nille oder Marasquin, oder eine beliebige Wein- oder Obſt-Sauce, von 
welcher man einen Theil über die geſtürzte Mehlſpeiſe füllt, oder dieſe 
auch nur mit Zucker beftreut. — Man kann nach Belieben 4 Pfund ge- 
reinigte Sultanroſinen, 4 Pfund Corinthen, ein paar Loth würfeligge— 
ſchnittenen Citronat, auch zerbröckelte Makronen oder 6 Stück feinge— 
ſtoßene bittere Mandeln unter die Mehlſpeiſen-Maſſe miſchen. Sollte 
der Reis, wie es manchmal vorkommt, nach dem Erkalten und Vermi— 
ſchen mit den Eidottern ein wenig dünn geworden ſein, ſo rühre man 
ein paar Eßlöffel voll weißer geriebener Semmel darunter. 


878. Mehlſpeiſe von Neid, meringuirt. Eine nach vori— 
ger Nummer in einer Form gebackene Reis-Mehlſpeiſe wird nach dem 
Verkühlen auf eine Schüſſel geſtürzt, mit einer Schneemaſſe wie die 
Mehlſpeiſe à la Dauphin in No 876 überzogen und durch Beſpritzen 
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verziert, in einem ſehr mäßigheißen Ofen zu blaßgelber Farbe gebacken 
und kalt oder warm mit einer Weinſchaum- oder Frucht-Sauce auf die 
Taſel gegeben. 8 


879. Mehlſpeiſe von Reis mit Aepfeln oder Aprikoſen. 
Die Früchte werden geſchält, in Hälften oder Viertel geſchnitten und 
mit ein wenig Waſſer und hinreichendem Zucker halb weichgedämpft. 
Dann füllt man etwas von der nach No. 877 bereiteten Mehlſpeiſen— 
Maſſe in eine gut mit Butter ausgeſtrichene Form oder in einen Rand, 
läßt ſie ein wenig backen, ordnet einen Theil der Früchte darauf, füllt 
wieder Maſſe darüber, läßt dieſe wiederum backen, und fährt ſo fort, 
abwechſelnd Maffe und Früchte in die Form zu geben, bis dieſe beinahe 
gefüllt iſt. (Wenn man die Früchte mit der Maſſe ohne Weiteres in 
die Form bringen würde, ſo würden ſie ſich beim Backen auf den Boden 
der Form ſenken.) Dann läßt man die Mehlſpeiſe in einem Bain-marie 
im Ofen garbacken, ſtülpt ſie aus der Form auf eine Schüſſel, beſtreut 
ſie reichlich mit ſeinem Zucker und giebt einen Chaudeau dazu. 


880. Gebackene Reisſchnitte. Hierzu koche man den Reis 
wie in No. 868 mit Butter, Zucker, einem Stück Zimmt und Citronen— 
ſchale weich; man kann jedoch, weil er ſehr ſteif ſein muß, ein paar Loth 
Reis mehr, als dort, nehmen. Nach einigem Verkühlen nehme man 
Zimmt und Citronenſchale heraus und miſche 4 —5 ganze Eier, auch 
wohl ein paar ſeingeſtoßene bittere Mandeln unter ben Reis, fülle den» 
ſelben in eine mit Butter ausgeſtrichene, mit feinem Zwieback ausge— 
ſtreute, wo möglich viereckige Form, backe ihn im mäßigheißen Ofen gar, 
ſtürze ihn, wenn er halb erkaltet iſt, heraus, ſchneide ihn in länglich— 
viereckige Stücke, panire dieſe mit Ei und Semmel und brate ſie in ge— 
klärter Butter auf allen 4 Seiten bräunlich, beſtreue ſie mit Zucker und 
Zimmt, und gebe eine Himbeer:, Kirſch- oder Wein-Sauce dazu. 


881. Mehlſpeiſe von Gries. 14 bis 16 Loth Gries, 1 Quart 
Milch, 12 Loth Zucker, 8 Loth ſeine Butter, 10 bis 12 Eier. — Der 
Gries muß grobkörnig ſein; er wird mit Waſſer ein paarmal abge— 
ſchwemmt, rein abgegoſſen, nach und nach mit der kochenden Milch ver— 
miſcht, mit der Butter und dem Zucker auſ gelindem Feuer zu einem 
ſteifen Brei abgerührt, und übrigens behandelt wie der Reis in No. 
877. Man giebt der Mehlſpeiſe entweder Vanille-, Citronen- oder 
Orangenblüthen-Geſchmack. Wie der Vanille-Geſchmack ausgezogen 
wird, ift ſchon in No. 863 angegeben. Der Orangenblüthen-Geſchmack 
wird von friſchen oder candirten Orangenblüthen ebenſo ausgezogen 
und muß die Milch nach dem Erkalten durch ein Sieb gegoſſen werden. 
Zu einem Quart Milch gehören etwa 2 Loth friſche oder ebenſoviel can— 
dirte Orangenblüthen. Auch kann man die candirten Orangenblüthen 
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feingeſtoßen oder gehackt unter bie Mehlſpeiſe nehmen. Man kann die 
Gries-Mehlſpeiſe auf verſchiedene Art, wie die Reis-Mehlſpeiſe, zube— 
reiten und richtet ſich dabei nach den in den vorigen Nummern gegebenen 
Vorſchriften. 


882. Sächfiſche Mehlſpeiſe. 10 Loth Mehl, 3 Quart Milch, 
10 Loth Zucker, 10 Loth Butter, 12 Eier. — Von dem Mehl, der Milch 
und ein wenig Butter wird ein ſteifer Brei gekocht, welchen man unter 
öfterem Umrühren erkalten läßt. Dann rührt man die übrige Butter 
zu Sahne, fügt nach und nach den geſtoßenen Zucker, die auf Zucker ab— 
geriebene Schale einer Citrone, 2 ganze Eier, 10 Eidotter und den 
Mehlbrei hinzu und rührt die Maſſe 20 bis 30 Minuten, zieht den ſehr 
ſteiſgeſchlagenen Schnee von den 10 Eiweißen darunter, füllt die Maſſe 
in eine Form und bäckt ſie im Bain-marie im mäßigheißen Ofen 1 bis 
14 Stunde. 


Eine andere Maſſe iſt: Man rührt einen großen Taſſenkopf Mehl 
mit 2 Taſſenköpſen Milch recht klar, fügt einen halben Taſſenkopf ge— 
ſchmolzene Butter und einen Taſſenkopf geſtoßenen Zucker hinzu, rührt 
dies auf dem Feuer zu einem ſteiſen Brei ab, läßt denſelben erkalten, 
rührt ihn tüchtig in einem Reibenapfe, miſcht nach und nach 12 bis 14 
Eidotter, etwas Citronenzucker und zuletzt das zu ſteiſem Schnee ge— 
ſchlagene' Eiweiß darunter. — Zu dieſer Mehlſpeiſe ift jede Milch-, 
Wein- und Obſt-Sauce paſſend. 


883. Sächſiſche Mehlſpeiſe mit Makronen wird nach An⸗ 
gabe der vorigen Nummer bereitet. Vor der Vermiſchung mit dem Ei— 
weißſchnee kommen noch 4 bis 6 Loth feingebröckelte bittere Makronen 
unter die gerührte Maſſe. — Dazu paßt jede Milch-, Obſt- und Wein— 
Sauce. Auch kann man eine Sauce caramel auf folgende Weiſe dazu 
bereiten: Man läßt ein Stück Vanille in 4 Quart Sahne ausziehen. 
Dann rührt man 4 bis 6 Loth geſtoßenen Zucker auf gelindem Feuer 
ſo lange, bis er geſchmolzen iſt und ſich hochgelb gefärbt hat, löſt den 
Zucker mit ein wenig Waſſer auf, vermiſcht ihn mit der Sahne, zieht 
dieſe mit einigen Eidottern und einer Priſe Mehl ab, fügt ein paar 
Körner Salz hinzu, und gießt die Sauce durch ein Sieb. 


884. Sächſiſche Mehlſpeiſe mit Biscuit und Aepfeln. Man 
ſchneidet 6 geſchälte Borsdorfer Aepfel großwürfelig, ſchwitzt ſie mit ein 
wenig Butter und geſtoßenem Zucker halb weich und läßt ſie auf einem 
Siebe abtropfen. Die nach No. 882 bereitete Mehlſpeiſen-Maſſe wird 
mit den Aepfeln und ebenſoviel großwürfeliggeſchnittenem Biscuit ver: 
miſcht, ehe man den Schnee darunterzieht. Die Mehlſpeiſe wird im 
Bain⸗-marie anderthalb Stunden gebacken und ein Chaudeau nach No. 
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116 oder eine Punſch-Sauce nach No. 117 theils darüber, theils in 
einer Sauciere dazugegeben. | " 


885. Mehlſpeiſe von Nudeln. Man bereite von 2 ganzen 
Eiern, 2 Eidottern und dem dazu nöthigen Mehle nach No. 7 feinge— 
ſchnittene Nudeln; dann laſſe man eine Stange Vanille in 2 bis 1 Quart 
Milch aufkochen und verdeckt ausziehen, ſtreue nach einer Viertelſtunde 
die Nudeln unter ſortwährendem Rühren in die kochende Milch, thue 
8 Loth feine Butter daran, laſſe die Nudeln auf gelindem Feuer lang— 
(am ſteif ausquellen, füge 8— 10 Loth geſtoßenen Zucker hinzu und laſſe 
fie noch 5— 10 Minuten auf dem Feuer ſtehen, nehme fie ab, laffe fte 
verkühlen, nehme die Vanille heraus, vermiſche die Nudeln mit 8—10 
Eidottern und dem ſehr ſteif geſchlagenen Schnee von dem Eiweiß, fülle 
die Maſſe in eine Form, backe fie 14 Stunde in einem Bain-marie im 
mäßigheißen Ofen, ſtürze die Mehlſpeiſe auf eine Schüſſel, beſtreue ſie 
mit ſeinem Zucker und gebe eine Milch-Sauce mit Vanille-Geſchmack 
dazu. Man kann auch ein paar Loth feingeſtoßene ſüße Mandeln, wo— 
runter einige bittere, unter die Nudeln mifchen, auch an Stelle der Ba: 
nille auf Zucker abgeriebene Citronenſchale darannehmen. In letzterem 
Falle muß man auch der Milch-Sauce einen Citronengeſchmack geben. 


886. Gebackene Nudeln mit Vanille-Crame (Palfy⸗ Nu⸗ 
deln). Von 2 ganzen Eiern, 2 Eidottern, Mehl und einem Eßlöffel 
Milch wird ein feſter Nudelteig bereitet, welchen man dünn ausrollt, in 
fingerlange, ſtrohhalmbreite Streifen ſchneidet, in Backbutter zu ſchöner 
gelber Farbe bäckt und zum Abtropfen auf Löſchpapier legt; eine Stange 
Vanille läßt man in etwa 2 Quart Sahne ausziehen, vermiſcht die 
Sahne nach dem Erkalten mit 3 Loth Mehl, 8 bis 10 Eidottern und 
12 Loth Zucker, fügt 2 Loth friſche Butter hinzu und ſchlägt dies mit— 
telſt einer Drahtruthe auf gelindem Feuer zu einer Creme ab. Den 
größten Theil der gebackenen Nudeln legt man in einen auf eine Schüſ— 
ſel geſetzten Teigrand (No. 775), füllt die Créme darüber, ſetzt die Nu: 
deln in einen Ofen, wo ſie nur heiß ſtehen, nicht backen, und überſtreut 
ſie beim Auftragen auf die Tafel mit den übrigen trocken erwärmten 
Nudeln und mit Zucker. 


887. Mehlſpeiſe von Fadennudeln. 2 Pfund gute Faden⸗ 
nudeln werden in Milch nicht zu weich gekocht und zum Abtropfen in 
einen Durchſchlag gegoſſen. — Von 8 Loth Mehl, 3 Quart von der 
Milch, in welcher die Nudeln gekocht ſind, 4 Loth ſüßen, 6 Stück bit— 
teren feingeſtoßenen Mandeln, 8 Loth Butter und 10 Loth Zucker rührt 
man auf gelindem Feuer einen glatten dicken Brei ab, vermiſcht denfel- 
ben nach einigem Verkühlen mit 10 Eidottern, etwas Citronenzucker und 
den abgetropften Nudeln, zieht dann das zu ſteifem Schnee geſchlagene 
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Eiweiß leicht unter die Maſſe und bäckt dieſelbe nach Belieben in einem 
Teigrande oder in einer Form im Bain-marie 1 bis 14 Stunde. Man 
giebt eine Milch⸗Sauce dazu. 


888. Mehlſpeiſe von Mandelnudeln. Von 2 ganzen Eiern, 
2 Eidottern, 4 Loth ſüßen, 6 Stück bitteren feingeſtoßenen Mandeln, 
etwas Zucker und dem nöthigen Mehl wird ein recht feſter Nudelteig 
gemacht, welchen man dünn ausrollt, in feine Nudeln ſchneidet, in etwa 
ein Quart Milch oder Sahne abkocht und zum Abtropfen in einen Durch— 
ſchlag gießt. Von der abgetropften Milch, 4 Loth Mehl, 6 Loth But— 
ter und 8 Loth Zucker kocht man einen glatten Brei, vermiſcht ihn nach 
einigem Verkühlen mit 8 Eidottern, den Nudeln und 4 Loth feinge— 
bröckelten Makronen, zieht etwas von dem ſteifgeſchlagenen Schnee der 
Eiweiße darunter, füllt die Maſſe in einen Teigrand (No. 775), ſtreut 
Zucker darüber und bäckt ſie im mäßigheißen Ofen etwa 1 Stunde. 
Dazu tft eine Milch-Sauce mit Vanille-Geſchmack paſſend. 


889. Mehlſpeiſe von Semmel mit Aprikoſen. 16 bis 20 
Loth weiße geriebene Semmel wird mit etwa 4 Quart Sahne, 8 Loth 
Zucker, 8 Loth Butter auf dem Feuer zu einem dicken Brei abgerührt. 
Nach dem Verkühlen rührt man 10 Eidotter, Citronenzucker und ein 
halbes Glas feinen Rum darunter, vermiſcht die Maſſe mit dem ſteifen 
Schnee von den 10 Eiweißen, füllt ſie in eine mit Butter ausgeſtrichene 
und mit feingeriebenen Makronen ausgeſtreute Form, bäckt fie im Bain— 
marie 13 Stunde im Ofen und überzieht ſie nach dem Ausſtürzen auf 
eine Schüſſel mit einer Aprikoſen-Sauce nach No. 125, unter welche 
man etwas Rum gemiſcht hat. 


Anmerkung. Sollte die Maſſe nach der Vermiſchung mit Rum ein wenig dünn werden, 
ſo rübre man noch eln paar Löffel geriebene Semmel darunter. 


890. Omelettes soufflées. Man brenne von 12 Loth Mehl, 
3 Quart Milch, 8 Loth Zucker, 8 Loth Butter eine Maſſe ab (ſiehe 
No. 836), laſſe ſie verkühlen, rühre 2 ganze Eier, 8 Eidotter, Citro— 
nenzucker und zuletzt den ſehr ſteifgeſchlagenen Schnee von den 8 Eiwei— 
ßen darunter. Von dieſer Maſſe backe man in einer eifernen Eierku— 
chenpfanne mit geklärter Butter auf ſehr gelindem Feuer 5 bis 6 Ome— 
lettes auf beiden Seiten ſchön gelbbraun, lege die erſte, welche man 
bäckt, glatt auf eine Schüſſel, beſtreiche fie ſogleich mit Aprikoſen-, 
Kirſch-, Himbeer- oder Apfelmuß, lege die nächſte Omelette darüber, 
beſtreiche ſie ebenſalls, und fahre ſo fort, die Omelettes übereinander 
zu legen und zu beſtreichen, bis die Maſſe verbraucht iſt (die letzte Ome— 
lette wird nicht beſtrichen), ſtreue feinen Zucker darüber, laffe ſie in 
einem mäßigheißen Ofen J bis $ Stunden backen, und gebe fie gleich 
aus dem Ofen auf die Tafel, nachdem man ſie mit einer glühenden 
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Schaufel glacirt hat. Man kann auch von der ſächſiſchen Mehlſpeiſeu— 
Maſſe nach No. 882 ſolche Omelettes backen. 


891. Schnee⸗Omelettes (Omelettes à la neige). So ein⸗ 
fach die Bereitung derſelben auch iſt, ſo gerathen ſie dennoch nur dann, 
wenn der Schnee dazu außerordentlich ſteif- und glattgeſchlagen iſt. — 
Auf 12 Loth feingeſtoßenen Zucker nimmt man 12 Eier und eine Ci: 
trone, deren Schale auf Zucker abgerieben wird. Der Zucker wird mit 
den Eidottern und dem Citronenzucker recht dick gerührt, wozu bei gu— 
tem Rühren etwa 4 Stunde erforderlich ift; alsdann wird der Schnee 
von den 12 Eiweißen nebſt 1 bis 12 Eßlöffel voll Kartoffelmehl oder 
feingepulverten Makronen leicht daruntergemiſcht, und nun bäckt man 
von dieſer Maſſe in einer eiſernen Eierkuchenpfanne mit geklärter But: 
ter auf ſehr ſchwachem Feuer Omelettes (von 3 Eiern 1 Omelette), 
welche auf beiden Seiten ſchöne gelbe Farbe haben müſſen, legt fie auf 
eine Schüſſel, bod) nur höchſtens 3 übereinander, weil fie ſehr leicht aus: 
fließen, drückt Citronenſaft darüber, beſtreut ſie mit feinem Zucker und 
bäckt ſie etwa Stunde in einem ſchwachheißen Ofen. Eine ſolche Ome— 
letten⸗Maſſe von etwa 6 Eiern kann man auch auf eine andere Art 
backen. Man ſchüttet die ganze Maſſe in eine etwas tiefe Eierkuchen— 
pfanne, nachdem man dieſelbe heißgemacht und mit geklärter Butter gut 
aus geſtrichen hat, ſetzt fie gleich in einen febr mäßigheißen Ofen, läßt 
fle etwa eine Viertelſtunde fadt backen, ſtülpt die Omelette beim An: 
richten behende auf eine Schüſſel um, daß die braune Seite oben kommt, 
beträufelt ſie mit Citronenſaft, ſtreut Zucker darüber und glacirt ſie mit 
einer glühenden Schaufel. - 


892, Omelettes aux confitures. Zu einer Omelette nimmt 
man 3—4 ganze Eier, quirlt dieſe mit einem Eßlöffel voll Milch ober 
Wafſer und ein paar Körnern Salz recht klar, läßt alsdann etwa 2 Loth 
Butter in einer eiſernen Eierkuchenpfanne gelb werden, gießt die Eier— 
maſſe hinein und bäckt ſie auf ziemlich ſtarkem Feuer, bis die untere 
Seite der Omelette gelbbraune Farbe genommen hat. Man läßt nun 
die Omelette aus der Pfanne auf einen Bogen Papier gleiten, beſtreicht 
die ungebackene weiche Seite mit einem beliebigen Confect, rollt die 
Omelette zuſammen, legt ſie auf eine Schüſſel, beſtreut ſie mit Zucker 
und glacirt ſie mit einer glühenden Schaufel oder brennt mit einem 
glühenden Spießchen gekreuzte Streifen darüber. 


893. Mehlſpeiſe von Semmel und Aepfeln. Man brate 
etwa einen Teller voll abgeſchälter und in große Würfel geſchnittener 
Semmel in 8 Loth Butter gelbbraun und ſchütte fie zum Abtropfen auf 
ein Sieb. Ebenſoviel abgeſchälte und würfeliggeſchnittene Aepfel ſchwitze 
man mit etwas Butter und Zucker halb weich. Dann quirle man 1 Quart 
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Sahne mit 8—10 Eidottern, 8— 12 Loth geſtoßenem Zucker und der 
auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone recht klar, miſche die Aepfel, 
die gebratene Semmel und 4 Pfuud gereinigte Corinthen darunter, backe 
die Maſſe in einer mit Butter ausgeſtrichenen und mit einer Patrone 
verſehenen Form in einem Bain-marie in gelinder Ofenhitze etwa eine 
Stunde, ſtürze die Mehlſpeiſe auf eine Schüſſel und gebe einen Chaudeau 
nach No. 116 theils darüber, theils in einer Sauciere dazu. 


894. Mehlſpeiſe von Krebſen. Zu dieſer bereitet man von 
3 Mandeln kleiner Krebſe Krebsmatte nach No. 754 und von einer 
Mandel Krebſen und 12 Loth Butter Krebsbutter nach No. 9. 12 bis 
16 Loth abgeſchälte Semmel ſchneidet man in Stücke, weicht ſie in etwa 
4 Quart Milch auf, rührt fie mit einem halben Eßlöffel voll Krebsbut— 
ter auf dem Feuer zu einem ſteifen Brei ab, ſtreicht dieſen durch ein Sieb, 
reibt ihn in einem Reibenapfe mit 6—8 Loth Krebsbutter und der Krebs— 
matte recht fein, ſetzt nach und nach unter fortgeſetztem Rühren 8 Loth 
feinen Zucker, etwas Citronenzucker und 8— 10 Eidotter hinzu, und 
miſcht zuletzt das zu ſehr ſteifem Schnee geſchlagene Eiweiß leicht dar— 
unter. Man ſüllt die Maſſe in eine mit Krebsbutter ausgeſtrichene und 
mit feiner geriebener Semmel ausgeſtreute Form, bäckt ſie im Bain— 
marie in einem mäßigheißen Ofen etwa 14 Stunde, ſtürzt die Mehl: 
ſpeiſe auf eine Schüſſel, beſtreut ſie mit feinem Zucker und tiſcht ſie mit 
einer wie zum Krebspudding in No. 846 bereiteten Sauce auf. 


895. Rahmſtrudeln. Man läßt 2 Quart Milch mit 8 Loth 
Butter und 8 Loth Zucker kochen, ſchüttet 12 bis 14 Loth Mehl dazu 
und brennt davon eine ſteife Maſſe ab (ſiehe No. 836), läßt dieſe unter 
öfterem Umrühren ein wenig verkühlen, rührt 2 ganze Eier und 6 bis 
8 Eidotter darunter, füllt die Maſſe in eine mit einer Tille verſehene 
Spritze und ſpritzt ſie zu langen Würſtchen in 2 Quart kochende Milch 
oder Sahne, in welcher vorher der Geſchmack einer Stange Vanille aus— 
gezogen iſt. Wenn die Würſtchen, welche man in Ermangelung einer 
Spritze mit Mehl auf einem Brete formen kann, einige Minuten lang— 
ſam gekocht haben, hebt man ſie mit einem Schaumlöffel aus der Milch 
auf ein Sieb, wiederholt das Abkochen ſolcher Würſtchen mit dem Reſte 
des Teiges und legt ſie ſodann nach gutem Abtropfen kreuzweiſe über— 
einander in eine mit Butter ausgeſtrichene Porzellan- oder Blechform 
oder in einen Teigrand (No. 775). Die Milch läßt man bis auf etwa 
3 Quart einkochen, zieht fie mit 4 ganzen Eiern und 4 Eidottern glatt 
ab, giebt eine Priſe Salz daran, ſüßt ſie hinlänglich mit Zucker und gießt 
fie über die Strudeln, bäckt dieſe eine gute Stunde im mäßigheißen 
Ofen, ſtreut beim Auftragen auf die Tafel feinen Zucker darüber, gla— 
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cirt ſie mit einer glühenden Schaufel und giebt eine mit Vanille ge— 
würzte Milch⸗Sauce nach No. 113 dazu. 


896. Nahmſtrudeln auf eine andere Art. Die ganz nach 
der Angabe der vorigen Nummer bereiteten und abgekochten Strudeln 
werden in ein breites, mit Butter ausgeſtrichenes Geſchirr (etwa in 
eine Bratpfanne) gelegt, mit der mit Eiern abgezogenen Milch über— 
goſſen und in guter Oſenhitze ungefähr eine halbe Stunde gebacken, 
ſo daß ſie unten und oben eine ſchöne gelbbraune Farbe erhalten, dann 
mit einem Löffel von dem Boden der Pfanne in hübſchen Stücken losge— 
ſtochen, bergförmig auf eine Schüſſel angerichtet, mit Zucker überſtreut 
und mit einer Vanille-Milch-Sauce auf die Tafel gegeben. 


897. Aepfel à la cr&äme Man ſchält mittelgroße Borsdorfer 
Aepfel recht glatt, ſticht mit einem Ausſtecher das Kernhaus heraus, 
dämpft ſie in wenig Waſſer mit Zucker und Citronenſaft weich und 
füllt ſie mit eingemachten Kirſchen. Hierauf bereitet man eine Auflauf— 
Maſſe nach No. 863, füllt etwas davon in eine mit Butter ausgeſtrichene 
Form oder in einen Teigrand (No. 775), fetzt die Aepfel darauf, giebt 
von der übrigen Maſſe ſoviel darüber, daß die Form oder der Raud 
nicht ganz voll wird, ſtreut feinen Zucker darüber und bäckt die Mehl— 
ſpeiſe etwa eine Stunde in einem mäßigheißen Ofen. Aus dem Ofen 
kommend wird ſie mit der glühenden Schaufel glacirt. 


898. Linzer Aepfelſpeiſe. Man reibt 4 Pfund ſüße und 6 
Stück bittere Mandeln in einem Reibenapfe mit ein wenig Eiweiß fein, 
rührt nach und nach 5 hartgekochte, durch ein Sieb geſtrichene Eidotter, 
10 Loth Zucker, Citronenzucker, 5 rohe Eidotter, 6 Loth geſchmolzene 
feine Butter, 4 bis 5 Löffel weiße geriebene Semmel, den Saft einer 
Citrone und das ſehr ſteif eingekochte durchgeſtrichene Muß von etwa 
4 Metze Aepfel darunter, vermiſcht die Maſſe mit dem fehr ſteifge— 
ſchlagenen Schnee von 8 Eiweißen, füllt ſie in eine Porzellan- oder 
Blech⸗Form oder in einen Teigrand (No. 775), ſtreut Zucker darüber 
und bäckt die Speiſe eine gute Stunde in einem mäßigheißen Ofen. 


899. Charlotte von Aepfeln. (Siehe Tafel 7.) Man ſchneidet 
friſchgebackene, abgeſchälte Milchbrode oder weichen Zwieback in dünne 
Scheiben, ſticht einen Theil derſelben mit einem thalergroßen runden 
Ausſtecher aus und ſchneidet die übrigen Scheiben in fingerlange, zwei 
Querfinger breite, gleichgroße viereckige Stücke. Dann ſtreicht man 
eine runde Form von Kupfer oder eine Gafferole mit geklärter Butter 
aus, und belegt zuerſt den Boden derſelben mit den runden und dann 
die Seitenwände mit den länglich-viereckigen Milchbrodſcheiben (nach— 
dem man dieſelben in geklärte Butter und demnächſt in geſtoßenen Zucker 
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getaucht hat), und zwar auf die Art, daß die Kanten der Scheiben über— 
einander greifen und daß nirgends eine Lücke bleibt. Darauf ſchneidet 
man geſchälte, geviertheilte und von den Kerngehäuſen befreite Aepfel 
in Scheiben, dämpft ſie mit Zucker, ein wenig friſcher Butter und ein 
wenig Wein halb weich, ſchüttet ſie zum Abtropfen auf ein Sieb, kocht 
den abgelaufenen Saft mit etwas Aprikoſenmuß unter beſtändigem 
Rühren kurz ein, miſcht die Aepfel wieder darunter, läßt ſie erkalten, 
füllt ſie in die ausgelegte Form, deckt in Butter getauchte Milchbrod— 
ſcheiben darüber und bäckt die Charlotte in einem mäßigheißen Ofen 
etwa eine Stunde. Sie muß, aus dem Ofen kommend, gleich auf eine 
Schüſſel geſtürzt werden und ſpiegelblank ausſehen. Man kann auch 
die Milchbrod- oder Zwiebackſchnitte, mit welchen man die Form aus— 
legt, nur in Butter tauchen, die Charlotte nach dem Ausſtürzen mit 
feinem Zucker überſtreuen und mit einer glühenden Schaufel glaciren. 
Bisweilen vermiſcht man die gedämpften Aepfel mit gereinigten Sultan: 
roſinen, Corinthen, Citronat, eingemachten Kirſchen, auch mit zerbröckel— 
ten Makronen und ein wenig Rum, und überzieht die Charlotte vor 
dem Auftragen auf die Tafel mit verdünntem Aprikoſenmuß. 


900. Charlotte von Aepfeln mit Schwarzbrod (à la 
paysanne). Geriebenes Schwarzbrod wird mit feingehackten ſüßen 
Mandeln, Zucker, geſtoßenem Zimmt und Nelken vermiſcht. Dann 
ſtreiche man eine flache Form dick mit Butter aus, belege den Boden und 
die Seitenwände derſelben dick mit dem geriebenen Brode, träufle But— 
ter darüber, fülle die Form mit Aepfeln, welche wie in der vorigen Num— 
mer dazu vorbereitet ſind, decke wieder Brod darüber, lege etwas Butter 
in nußgroßen Stücken darauf und backe die Charlotte etwa eine Stunde 
im heißen Ofen, ſtürze ſie auf eine Schüſſel, beſtreue ſie mit Zucker und 
glacire ſie mit einer glühenden Schaufel. 

901. Brod⸗Speiſe mit Aepfeln. Man vermiſche geriebenes 
Schwarzbrod oder Pumpernickel mit Zucker, geſtoßenem Zimmt und 
Nelken. Dann ſchneide man geſchälte Aepfel, aus welchen man das 
Kerngehäuſe geſtochen hat, in dicke Scheiben und marinire ſie eine Stunde 
mit Zucker, geſtoßenem Zimmt und Rum. Hierauf ſtreiche man eine 
tiefe eiſerne Eierkuchenpfanne recht fett mit ungeſalzener Butter aus, 
belege ſie fingerdick mit dem geriebenen Brode und lege die Aepfelſcheiben 
nebſt gereinigten Sultanroſinen und Corinthen in guter Ordnung dar— 
auf; bedecke die Aepfel mit Brod, träufle Butter darüber, backe das 
Ganze etwa 3 Stunde in guter Ofenhitze, ſtürze die Speiſe geſchickt 
auf eine Schüſſel um, bejtreue fie mit Zucker und glacire fie mit einer 
glühenden Schaufel. 


902. Mehlſpeiſe von ſchwarzem Brod. 12 Loth geriebenes 
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Schwarzbrod wird mit etwa 8 Quart Sahne auf dem Feuer zu einem 
ſteifen Brei abgerührt, nach dem Verkühlen mit 8 Loth Butter in einem 
Napfe zuſammengerieben und nach und nach mit 8 Eidottern, 4 Loth ge— 
riebener Chocolade, 8 Loth Zucker, Citronenzucker, geſtoßenem Zimmt 
und Nelken vermiſcht. Zuletzt zieht man den ſteifen Schnee von 8 Ei— 
weißen leicht unter die Maſſe, füllt dieſe in eine Form, bäckt ſie in einem 
Bain:marie in guter Ofenhitze etwa 14 Stunde, ſtürzt die Mehlſpeiſe 
auf eine Schüſſel und überzieht fie mit einem Chaudeau nach Nr. 116. 


903. Mehlſpeiſe von Gries mit Conſitüres. Man kocht 
von 4 Loth Gries mit 4 Quart Milch, ein wenig Butter und Zucker 
einen ſteifen Brei, rührt einige Eidotter darunter, ſtreicht die Haͤlfte 
davon auf einen mit Butter beſtrichenen Deckel dünn aus und bäckt ſie 
im Ofen hellgelb ab. Unter die andere Hälfte rührt man etwas ge— 
riebene Chocolade und bäckt ſie ebenſalls ab. Nach dem Erkalten ſchnei— 
det oder ſticht man den gebackenen Gries in beliebige Streifen oder 
Stücke und legt eine mit Butter ausgeſtrichene Mehlſpeiſen-Form damit 
zierlich aus. Dann quillt man 8 Loth Gries in X Quart Sahne mit 
6 Loth Butter und 8 Loth Zucker ſteif aus, rührt nach dem Verkühlen 
6 bis 8 Eidotter und Citronenzucker darunter, vermiſcht die Maſſe mit 
4 Loth Sultanroſinen, 4 Loth Corinthen, eingemachten Früchten, als: 
Kirſchen, Aprikoſen, Reineclaudes ꝛc., zieht den feſten Schnee von 6—8 
Eiweißen darunter, füllt fie in die ausgelegte Form und bäckt fie 14 
Stunde im Bain:marie, ſtürzt die Mehlſpeiſe auf eine Schüſſel und 
giebt einen Chaudeau nach No. 116 dazu. 


904. Mehlſpeiſe à la Figaro. Dazu quelle man 14 bis 16 
Loth Gries mit Zimmt und Citronenſchale, ein wenig Salz und 12 Loth 
Zucker in 1 Quart Milch ſteif aus, laſſe ihn verkühlen, nehme Zimmt 
und Citronenſchale wieder heraus und theile den Gries in 4 gleiche 
Theile. Den erſten Theil vermiſche man mit 3 Loth Butter und 3 Ei— 
dottern; er bleibt gelb; den zweiten färbe man mit Spinatmatte nach 
No. 32 grün und vermiſche ihn mit 3 Eidottern und 3 Loth Butter; 
unter den dritten rühre man etwas geriebene Chocolade, 3 Eidotter und 
3 Loth Butter; den vierten Theil endlich rühre man mit etwa 4 Loth 
Krebsbutter und 3 Eidottern zuſammen; dann ſchlage man das Eiweiß 
zu febr fteifem Schnee und miſche den vierten Theil davon unter jede 
der vier verſchiedenen Maſſen, ſtreiche eine Form mit Butter aus, ſchneide 
nach der Größe derſelben 3 runde Böden von Oblate, fülle die Mehl- 
ſpeiſen⸗Maſſe in den Farben abwechſelnd ſchichtweiſe mit dazwiſchenge— 
legter Oblate in die Form, backe fie in einem Bain-marie im mäßig— 
heißen Ofen ungefähr 13 Stunde, ſtürze fie auf eine Schüffel und gebe 
eine Milch⸗Sauce nach No. 113 mit Vanille- oder Citronengeſchmack 
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dazu. Man kann die Maſſe auch löffelweiſe in den Farben abwechſelnd 
in die Form füllen. 


905. Biscuit⸗Mehlſpeiſe à la reine. Ein nach No. 1208 
oder 1209 in einer runden Form gebackener Biscuit wird von der brau— 
nen Rinde befreit und in 4 bis 5 Scheiben geſchnitten. Dann mache 
man von Zucker, Wein, Citronenſaft und Marasquin eine Limonade, 
lege die größte der Biscuitſcheiben auf eine Schüſſel, tränke fte mit Li- 
monade, beſtreiche fie mit Himbeer- oder Aprikoſen-Muß, lege die nächſt⸗ 
folgende Biscuitſcheibe darüber, tränke auch dieſe reichlich mit Limonade 
und beſtreiche ſie mit Fruchtmuß, und lege ſo nach und nach den Biscuit 
wieder zuſammen. Wenn er von der Limonade recht erweicht iſt, ſo 
gieße man die ſich unten geſammelte Flüſſigkeit ab, überziehe und be— 
ſpritze den Biscuit wie die meringuirte Reis-Mehlſpeiſe in No. 878 
mit einer Maſſe von Eiweißſchnee und Zucker, beſtäube ihn mit feinem 
Zucker, laſſe ihn in ſehr gelinder Ofenhitze ſchöne gelbe Farbe nehmen 
und gebe ihn lauwarm mit einem Chaudeau nach No. 116 auf die Tafel. 

900. Semmel ⸗Biscuit⸗Mehlſpeiſe mit Kirſchen. 4 Pfund 
feingeſtoßenen Zucker rührt man mit 10 Eidottern recht ſchaumig, miſcht 
Citronenzucker, 10—12 Loth weiße geriebene Semmel, 2 Obertaſſen 
voll ausgeſteinte ſaure Kirſchen und den ſteifen Schnee von 10 Eiweißen 
darunter, füllt die Maſſe in eine mit Butter ausgeſtrichene und mit 
Semmel ausgeſtreute Form, bäckt die Speiſe in gelinder Ofenhitze etwa 
eine Stunde, ſtürzt ſie auf eine Schüſſel und überzieht ſie mit einer 
Kirſch-Sauce nach No. 121, oder beftreut fie reichlich mit Zucker und 
giebt bie Kirſch⸗Sauce beſonders dazu. Nach Belieben kann man auch 
8 Loth feingeſtoßene Mandeln, worunter einige bittere, mit dem Zucker 
und den Eiern dick rühren und miſcht dann einige Loth geriebene Sem— 
mel weniger unter die Maſſe, als oben angegeben. 


907. Kirſchenſpeiſe. Eine halbe Metze ausgeſteinte ſaure 
Kirſchen tocht man mit Zucker, Zimmt und Citronenſchale wie zum Com— 
pote und thut ſie zum Abtropfen auf ein Sieb. Die Kirſchſteine ſtößt 
man fein, kocht ſie mit ein wenig Waſſer aus, gießt die Flüſſigkeit durch 
ein feines Sieb, kocht ſie mit dem von den Kirſchen abgetropften Saft 
zuſammen kurz ein, läßt den Saft erkalten, fügt ein halbes Quart dicke 
ſaure Sahne, 2 ganze Eier und 4 Eidotter hinzu, quirlt Alles zuſam⸗ 
men recht klar und miſcht die Kirſchen darunter. Dann legt man eine 
mit Butter ausgeſtrichene Form mit Semmel- oder Zwiebackſcheiben, 
welche in Butter gelbbraungebraten find, aus, füllt die Kirſchen ſchicht— 
weiſe mit gebratenen Zwiebackſcheiben in die Form, bäckt die Speiſe eine 
Stunde in einem mäßigheißen Ofen, und beſtreut ſie reichlich mit gez 
ſtoßenem Zucker. 
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908. Sächſiſche Mehlſpeiſe mit Früchten. Man legt den 


Boden einer mit Butter ausgeſtrichenen und mit einer Patrone verſehe— 
nen Form recht zierlich mit gut abgetropften eingemachten Früchten, als: 
ſchwarzen und rothen Kirſchen, Aprikoſen, Reineclaudes ꝛc., aus, füllt 
geſchickt, ohne die Früchte zu verſchieben, eine nach No. 882 bereitete, 
mit eingemachten Kirſchen vermiſchte ſächſiſche Mehlſpeiſen-Maſſe in 
die Form, bäckt ſie 13 Stunde im Bain-marie in einem mäßigheißen 
Ofen, ſtürzt bie Speiſe behutfam auf eine Schüſſel um und giebt eine 
Himbeeren:, Aprikoſen- oder Kirſch-Sauce in einer Sauciere dazu. 


909. Pflaumen⸗Speiſe. Man ſchneidet für 2 Groſchen Milch— 
brod in Scheiben und bratet ſie in Butter gelb. Ein Pſund gebackene 
Pflaumen kocht man nach No. 815 recht weich, nimmt die Steine heraus 
und legt die Pflaumen mit dem Brode ſchichtweiſe in eine mit Butter 
ausgeſtrichene Form. Die Pflaumenbrühe wird kurz eingekocht, nach dem 
Erkalten mit einem halben Quart ſüßer oder ſaurer Sahne, ein paar 
feingeſtoßenen bitteren Mandeln, 4 ganzen Eiern, Zucker und Citronen⸗ 
zucker zuſammengequirlt, über die Pflaumen gegoſſen, die Speiſe in einem 
mäßigheißen Ofen eine Stunde gebacken und mit Zucker beſtreut. 


910. Mehlſpeiſe von Nüſſen. 12 Loth geriebene Semmel 
röſtet man auf gelindem Feuer mit 10 Loth Butter gelb, fügt etwa 1 
Quart Sahne und 10 Loth Zucker hinzu, kocht hiervon einen ſteifen Brei, 
vermiſcht denſelben mit 4 Loth abgehäuteten und mit einigen bitteren 
Mandeln feingeſtoßenen Wall- oder Haſelnußkernen, Citronenzucker und 
10 Eidottern, rührt Alles gut zuſammen und miſcht zuletzt das zu ſehr 
ſteifem Schnee geſchlagene Weiße von 10 Eiern und einige in Würfel 
geſchnittene eingemachte Wallnüſſe darunter. Man füllt die Maſſe in 
eine Form, bäckt fie im Bain-marie im mäßigheißen Ofen etwa 11 
Stunde, ſtürzt die Mehlſpeiſe auf eine Schüſſel und giebt eine Sauce 
caramel (No. 883) oder eine Milch⸗Sauce mit Vanille⸗Geſchmack theils 
darüber, theils in einer Sauciere dazu. 


911. Mehlſpeiſe von Butternockeln. Die nach No. 50 ein⸗ 
gerührten Nockeln werden mit einem Löffel abgeſtochen, in geſüßte 
kochende Milch gelegt, gargekocht, mit dem Schaumlöffel ausgehoben und 
zuerſt zum Abtropfen auf ein Sieb, dann in einen Teigrand (ſiehe No. 
775) gelegt. Die Milch, in welcher die Nockeln gekocht worden ſind, 
läßt man bis auf ein halbes Quart einkochen, giebt noch Zucker, ein 
wenig Salz und Citronenzucker daran, zieht ſie mit 6 Eidottern ab, 
miſcht nach einigem Verkühlen den Schnee von ein paar Eiweißen bar- 
unter, gießt ſie über die Nockeln und bäckt dieſe im mäßigheißen Oſen 
etwa 4 Stunden. Beim Auftragen auf die Tafel ſtreut man feinen 
Zucker über die Mehlſpeiſe und glacirt ſie mit einer glühenden Schaufel. 
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912. Meringuirte Butternockeln. Die nach Angabe der 
vorigen Nummer gekochten, in einen Rand gelegten und mit der abge— 
zogenen Milch übergoſſenen Nockeln werden mit dem ſteifen Schnee von 
3 Eiweißen, welchen man mit 4 Pfund geſtoßenem Zucker vermiſcht hat, 
überzogen, mit Zucker beſtäubt und ſehr langſam 2 Stunden gebacken. 


913. Mehlſpeiſe von ſaurer Sahne. Man rühre 6 bis 8 
Loth feines Weizen- oder Kartoffelmehl mit 3 Quart ſaurer Sahne klar 
und auf dem Feuer zu einem ſteifen Brei. Dann quirle man X Quart 
ſaure Sahne mit 10 Eidottern, ein wenig Salz, 8 Loth Zucker, Citro— 
nenzucker und geſtoßenem Zimmt gut durch, rühre hiermit den gekochten 
Brei recht klar, miſche das zu ſteifem Schnee geſchlagene Eiweiß dar— 
unter, ſülle die Maſſe in eine Porzellan- oder Blechform oder in einen 
Teigrand (No. 775), ſtreue Zucker darüber und backe ſie in einem mäßig— 
heißen Ofen eine gute Stunde. 


914. Mehlſpeiſe von Kartoffeln. Dazu koche man die Kar⸗ 
toffeln am Tage zuvor in der Schale ab und reibe ſie nach dem Erkalten 
auf einem Reibeiſen ſehr fein. Dann rühre man 12 Loth Butter zu 
Sahne und nach und nach 2 ganze Eier, 8 Eidotter, 12 Loth Zucker, 
Citronenzucker, eine Priſe Salz und zuletzt 1 Pfund geriebene Kartof: 
feln und ein paar Löffel Sahne darunter, vermiſche die Maſſe mit dem 
ſehr ſteifgeſchlagenen Schnee von 8 Eiweißen, fülle ſie in einen Teig— 
rand, ſtreue Zucker darüber und backe ſie in einem mäßigheißen Ofen 
eine Stunde. Man kann dieſe Mehlſpeiſe auch noch anders zuſammen— 
ſetzen, indem man recht mehlige Kartoffeln zu der Zeit, wo man die 
Mehlſpeiſe einrühren will, in der Schale abkocht, ſie gleich heiß abſchält, 
mit einem Rollholz auf einem Küchenbrete fein zerquetſcht, 1 Pfund 
davon in einem Reibenapfe zuerſt mit 12 Loth Butter und dann mit 
den übrigen oben angegebenen Zuthaten feinreibt und zuletzt mit dem 
Schnee vermiſcht. Man kann auch an Stelle des Citronenzuckers fein: 
gehackte candirte Orangenblüthe darunternehmen. Dazu giebt man eine 
Milch⸗Sauce. 


915. Mehlſpeiſe von Apfelfinen. Man rühre 8 Loth feines 
Mehl mit $ Quart Sahne unb 3 Eidottern klar und mit 6 Loth friſcher 
Butter auf dem Feuer zu einem ſteifen Brei ab, laſfe ihn erkalten, rühre 
ihn in einem Reibenapfe mit 8 Loth Zucker, der auf Zucker abgeriebenen 
Schale einer Apfelſine, 6 Eidottern und dem Safte von 2 Apfelſinen 
zuſammen, ziehe den feſten Schnee von 8 Eiweißen darunter, fülle die 
Maſſe in einen Teigrand (No. 775), ſtreue feinen Zucker darüber und 
backe ſie eine gute Stunde in gelinder Ofenhitze. Dazu giebt man 
einen mit Apfelſinenzucker und Apfelſinenſaft nach No. 116 bereiteten 
Chaudeau. 
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916. Schmankerle. Man vermiſcht 16 Loth Mehl mit 4 Quart 
Milch und 6 Loth Zucker, fügt 12 Loth Butter hinzu und rührt es auf 
dem Feuer zu einem ſteifen Brei ab; nach dem Verkühlen rührt man 
4 ganze Eier und 4 Eidotter darunter, ſtreicht die Maſſe in handbreiten, 
recht dünnen Streifen auf mit Butter beſtrichene Backbleche und bäckt 
ſie im mäßigheißen Ofen gar und gelbbraun; ſchneidet ſie warm von 
den Blechen ab und in zweifingergliedlange, fingerbreite Streifen, legt 
ſie mit gut gereinigten Corinthen ſchichtweiſe in eine Caſſerole, gießt 
etwas lauwarme geſüßte Milch darüber, ſetzt ſie verdeckt in einen warmen 
Ofen, gießt dann und wann noch ein wenig Milch darüber und läßt ſie 
langſam aufweichen, richtet fie fo locker als möglich auf eine Schüſſel 
an, ſtreut Zucker und Zimmt darüber und giebt eine Milch-Sauce dazu. 


917. Milchſchaberle. Man rührt 12 Loth Butter zu Sahne 
und nach und nach 6 Eidotter, 4 Loth Zucker, Citronenzucker, 4 Pfund 
Mehl und zuletzt den Eiweißſchnee darunter, füllt die Maſſe in eine mit 
Butter ausgeſtrichene Form, die nur halb voll davon wird, und bäckt 
ſie im mäßigheißen Ofen gar. Dann macht man mit einem Meſſer 
Schnitte in den Kuchen, gießt kalte geſüßte Milch darüber und ſetzt ihn 
zugedeckt in mäßige Wärme. Wenn die Milch eingezogen iſt, gießt man 
nach und nach ſo viel lauwarme geſüßte Milch auf den Kuchen, als er 
nur immer annehmen will, läßt ihn recht heiß werden, ſtürzt ihn auf 
eine Schüſſel um, beſtreut ihn mit Zucker und Zimmt, und giebt eine 
Milch⸗Sauce dazu. Man kann auch eine halbe Stange Vanille in 2 
Quart Milch ausziehen laſſen und von dieſer Milch zum Aufguß nehmen. 


918. Dampfnudeln. Von 1 Pfund feinem Mehl, einem ganzen 
Ei oder 2 Eidottern, 4 Loth Zucker, ein wenig Salz, 6 Loth Butter, 
3 Loth trockenen Hefen oder 3 Eßlöffeln dicken Bierhefen und etwa 4 
Quart Milch bereitet man folgendermaßen einen Teig: Man ſchüttet 
das lau erwärmte Mehl in einen Napf, macht in die Mitte des Mehles 
eine Grube, thut die mit etwas ſchwach lauwarmer Milch klar aufge— 
löſten Hefen in die Grube, rührt ſie mit etwas Mehl zu einem weichen 
Teige an und läßt dieſen an einem warmen Orte gut aufgehen. Dann 
fügt man den Zucker, das Salz, die Butter und das mit etwas Milch 
klargequirlte Ei hinzu, rührt dies Alles mit der lauerwärmten Milch 
zu einem nicht zu weichen Teige an, ſchlägt dieſen mit der Holzkelle ſo 
lange, bis er recht klar und feinblaſig iſt, beſtäubt den Teig mit Mehl, 
bedeckt ihn mit einem Tuche und läßt ihn etwas aufgehen. Nun formt 
man von dem Teige auf dem mit Mehl beſtäubten Tiſche länglich-runde 
Kuchen von der Dicke und Länge eines Daumens, legt dieſe auf ein mit 
Mehl beſtäubtes Bret, deckt ſie mit einem Tuche zu und läßt ſie wieder 
aufgehen. Hierauf gießt man in eine Dampfnudelpfanne oder in eine 
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breite Caſſerole mit niedrigem Rande fo viel Milch, daß die Caſſerole 
einen halben Zoll hoch damit angefüllt wird, fügt ein wenig Zucker und 
6 Loth friſche Butter hinzu, läßt die Milch kochen, legt die aufgegange— 
nen Nudeln dicht nebeneinander in die kochende Milch, bedeckt die Caſſe— 
role mit ihrem Deckel, legt glühende Kohlen auf denſelben und läßt die 
Nudeln auf nicht zu ſtarkem Kohlenfeuer fo lange dämpfen, bis bie 
Milch ganz kurz eingekocht iſt, die Nudeln gar ſind und unten und oben 
eine ſchöne goldgelbe Farbe haben. Man kann die Dampfnudeln auch, 
nachdem man ſie in die kochende Milch gelegt hat, (anfangs verdeckt, 
dann ohne Deckel, damit die Nudeln oben Farbe nehmen,) im heißen 
Ofen gar machen, wozu etwa 20 Minuten erforderlich ſind. Iſt die 
Milch alsdann noch nicht ſo weit eingekocht, daß ſich unten an den Nu— 
deln gelbe Rameln angeſetzt haben, ſo ſetzt man die Cafſerole auf Koh— 
lenfeuer. Man ſticht die Dampfnudeln mit einem kleinen eiſernen Spa— 
ten aus der Pfanne, richtet fie zierlich aufgehäuft auf eine Schüſſel an, 
beftreut fie mit Zucker und giebt eine Mild:Sauce mit Vanille-Ge⸗ 
ſchmack dazu. 

Zn bemerken iſt noch, daß die Pfanne oder Caſſerole, in welcher 
man die Nudeln dämpft, nicht größer ſein darf, als daß die Nudeln ge— 
rade Platz darin finden. 


919. Krebs⸗Dampfuudeln. Man bereite von einem halben 
Schock ungekochter Krebſe nach Angabe der No. 754 Krebsmatte und 
mache die rohen Krebsſchwänze mit ein wenig Butter und Salz gar. 
Eine Mandel Krebſe koche man ab und bereite von dieſen mit 16 Loth 
Butter recht rothe Krebsbutter (No. 9). Die Matte rührt man mit 
etwas Krebsbutter, den feingehackten Krebsſchwänzen, etwas Zucker, Ci— 
tronenzucker, 3 Eidottern, ein paar feingehackten, in Butter geſchwitzten 
Schalotten, Muskatnuß, ein wenig Salz und ein paar Löffel voll aec 
riebener Semmel fein zuſammen. Dann rolle man einen nach Angabe 
der vorigen Nummer bereiteten Hefenteig zu einer länglich-viereckigen 
dünnen Platte aus, ſtreiche die Krebs-Farce dünn darüber, beſtreiche ſie 
mit Krebsbutter, rolle den Teig zu einer langen Wurſt auf, ſchneide 
dieſe in anderthalb Finger breite Stücke, lege ſie nicht ganz dicht neben— 
einander in ein mit Krebsbutter ausgeſtrichenes Geſchirr, laſſe ſie auf— 
gehen, beſtreiche ſie mit Krebsbutter, gieße etwas ſiedende geſüßte Milch 
darüber und mache ſie wie die Dampfnudeln in voriger Nummer gar. 
Man giebt eine Milch⸗Sauce mit Vanille-Geſchmack dazu. 


920. Krebswuchteln. Hierzu bereite man einen Hefenteig 
nach No. 918, auch eine Krebs-Farce und Krebsbutter wie zu den Krebs— 
Dampfnudeln in voriger Nummer. Den Hefenteig rolle man auf dem 
mit Mehl beſtäubten Tiſche zu einer ſehr dünnen viereckigen Platte aus, 
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ſetze auf das untere Ende derſelben, 1 Zoll von ber faute und 11 Zoll 
von einander entfernt, Häufchen Farce von der Größe einer kleinen Ha⸗ 
ſelnuß, beſtreiche den Teig rings um die Häufchen leicht mit Waſſer, 
ſchlage das untere Ende der Teigplatte über die Häufchen Farce, drücke 
den Teig rings um dieſe feſt aneinander, ſteche die Wuchteln mit einem 
paſſenden runden Ausſtecher wie kleine Pfannkuchen von der Größe eines 
Viergroſchenſtückes aus und lege ſie auf ein mit Mehl beſtäubtes Blech. 
Man ſchneide alsdann die untere Teigkante wieder gerade, und fahre 
fort, ſolche kleine Wuchteln auf die angegebene Art zu formen, bis der 
Teig und die Farce verbraucht ſind. Nachdem die Wuchteln ein wenig 
aufgegangen find, lege man fie in guter Ordnung in eine mit Krebs⸗ 
butter fett ausgeſtrichene Napfkuchenform, beſtreiche dabei jede einzelne 
Wuchtel mit Krebsbutter und fülle die Form nur zur guten Hälfte da⸗ 
mit, laſſe ſie an einem warmen Orte gut aufgehen, backe ſie in einem 
mäßigheißen Ofen etwa anderthalb Stunden, ſtürze ſie behutſam auf 
eine Schüffel, beſtreue fie mit Zucker und gebe eine Milch-Sauce mit 
Vanille⸗Geſchmack dazu. 


921. Dukatennudeln. Von dem nach No. 918 bereiteten, dünn⸗ 
ausgerollten Hefenteig ſticht man mit einem runden Ausſtecher von der 
Größe eines Dukatens Scheibchen aus, legt ſie auf ein mit Krebsbut⸗ 
ter dünnbeſtrichenes Blech, läßt ſie aufgehen, beſtreicht ſie mit Krebsbut⸗ 
ter, bäckt ſie im mäßigheißen Ofen zu ſchöner goldgelber Farbe, legt ſie 
in guter Ordnung in eine Form, übergießt fie mit etwas lauwarmer gez 
ſüßter Milch, in welcher man vorher ben Geſchmack einer Stange Va⸗ 
nille ausgezogen hat, läßt ſie unter wiederholtem Zuguß von Milch in 
gelinder Ofenhitze auſweichen, ſtürzt ſie auf eine Schüfſel um, beſtreut 
fie mit Zucker und giebt eine Vanille-Milch-Sauce dazu. 


922. Mehlſpeiſen von Maronen. Man dämpft 1 Pfund ge⸗ 
ſchälte und durch Abbrühen von der Haut befreite Maronen mit wenig 
Milch und einer Stange Vanille weich, ſtreicht ſie durch ein Sieb, reibt 
fie mit 4 Pfund ſüßen und einigen bitteren feingeriebenen Mandeln und 
12 Loth friſcher Butter in einem Reibenapfe, rührt 10 Eidotter, 12 
Loth Zucker und etwas Marasgquin darunter, vermiſcht die Maſſe mit 
etwas weißer geriebener Semmel und mit den zu ſteifem Schnee ge— 
ſchlagenen 10 Eiweißen, füllt ſie in einen Rand, beſtreut ſie mit Zucker 
und bäckt ſie etwa 1 Stunde in einem mäßigheißen Ofen. Man giebt 
dazu eine Weinſchaum⸗Sauce. 


923. Meblſpeiſe von weißem Käſe (Quark). Man rührt 
12 Loth Butter zu Sahne, giebt nach und nach 10 Eidotter, 12 Loth 
Zucker, Citronenzucker, 4 Löffel weiße geriebene Semmel, 3 Pfund 
weißen Käſe, 4 Loth zerbröckelte bittere Makronen dazu, und vermiſcht 
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zuletzt bie Maſſe mit dem ſteifgeſchlagenen Schnee ber 10 Eiweiße, füllt 
fie in einen Rand, beſtreut fie mit Zucker und bäckt fie 14 Stunde in 
einem mäßigheißen Ofen. — Man kann auch gereinigte Corinthen unter 
die Maſſe miſchen. 


924. Mehlſpeiſe von Hirſe. 18 Loth Hirſe werden abgebrüht, 
gewaſchen, in einem Quart Milch dick ausgequollen und durch ein Sieb 
geſtrichen. — Dann rührt man 12 Loth Butter zu Sahne, rührt nach 
und nach 10 Eidotter, 10 Loth Zucker, Citronenzucker, eine Priſe Salz 
und den abgekühlten Hirſebrei darunter, vermiſcht die Maſſe mit dem 
ſteifen Eiweißſchnee, füllt ſie in einen Rand, bäckt die Speiſe etwa eine 
Stunde, beſtreut fie mit Zucker und giebt eine Milch-Sauce mit be: 
liebigem Geſchmack dazu. 


925. Mehlſchmarren. Dieſe ziemlich einfache Mehlſpeiſe be⸗ 
reitet man folgendermaßen: 12 Loth Mehl rührt man mit 10 Eidottern, 
3 Quart Sahne oder Milch, ein wenig Salz und Zucker recht klar, und 
vermiſcht die Maſſe mit dem zu ſteifem Schnee geſchlagenen Weißen der 
Eier. Dann läßt man 8 Loth geklärte Butter in einer flachen Caſſerole 
oder in einer Bratpfanne heiß werden, gießt die Maſſe hinein, bäckt ſie 
auf gelindem Feuer, bis ſie unten ſchöne Farbe genommen hat, theilt 
die Maſſe mit einer kleinen eiſernen Dampfnudelſchippe in kleine Stücke, 
dreht ſie um, bäckt ſie auf der andern Seite gleichfalls zu ſchöner Farbe, 
ſchmort die Schmarren unter wiederholtem Umwenden, indem man ſie 
dabei mit der Schippe kleinbröcklich hackt, noch ſo lange, bis ſie ſchön 
gelbbraun geworden ſind, beſtäubt ſie mit feinem Zucker, der mit ge— 
ſtoßenem Zimmt oder Citronenzucker vermiſcht iſt, richtet ſie gehäuft 
auf eine Schüſſel an und giebt ſie ſogleich auf die Tafel. 


926. Nudelſchmarren. Man bereitet von 3 Eiern und dem 
nöthigen Mehl nach No. 7 Nudeln und quillt ſie in 1 Quart Milch mit 
ein wenig Salz und Zucker ſteif aus, ſchüttet ſie in ein breites Geſchirr, 
in welchem man 8 Loth geklärte Butter heißgemacht hat, ſtreut ein 
wenig feingehackte candirte Orangenblüthe darüber und behandelt ſie 
weiter nach Angabe der vorigen Nummer. 


927. Semmelſchmarren. 4 ganze Eier und 6 Eidotter wer⸗ 
den mit 1 Quart Milch oder Sahne, einer Priſe Salz und etwas Zucker 
klargequirlt; man läßt hierin etwas kleinwürfeliggeſchnittene Semmel 
aufweichen, fügt ein paar Loth gutgereinigte Corinthen hinzu, und bez 
handelt die Maſſe weiter nach Angabe der No. 925. 

928. Aepfelſchmarren. Die nach No. 925 eingerührte Maſſe 


wird mit würfeliggeſchnittenen und in Butter mit ein wenig Zucker halb 
weichgedämpften Aepfeln vermiſcht und wie die Mehlſchmarren in ge: 
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Härter Butter auf beiden Seiten ſchön gelbbraungebacken und geſchmort. 
Nach dem Anrichten werden die Aepfelſchmarren dick mit Zucker 
und Zimmt beſtreut. Sollte ſich die Schmarrenmaſſe beim Backen noch 
nicht genug verdichtet haben, wenn ſie auf der untern Seite ſchon braun 
wird, ſo ſetze man ſie kurze Zeit in einen mäßigheißen Ofen, oder nehme 
ſie vom Feuer ab und laſſe ſie verdeckt ſich verdichten. 


929. Plinſen. Man quirlt 8 Loth Mehl mit 8 ganzen Eiern, 
ein wenig Salz und Zucker und ungefähr 3 Quart lauwarmer Milch 
zuſammen, miſcht 4 Loth geſchmolzene Butter unter die Maſſe und bäckt 
davon mit ungeſalzener Butter in einer eiſernen Eierkuchenpfanne auf 
nicht zu ſtarkem Feuer 8 Plinſen, welche nur meſſerrückendick ſein dürfen. 
Man bäckt ſie auf beiden Seiten gelbbraun, legt ſie auf eine Schüſſel 
mit dazwiſchengeſtreutem Zucker und Zimmt übereinander, beſtreut die 
oberſte Plinſe ſtark mit Zucker, glacirt ſie mit einer glühenden Schaufel 
und tiſcht ſie ſo warm als möglich auf. 


930. Plinſen mit Mandel⸗Créme. Man ſtößt 4 Loth ſüße 
und einige bittere Mandeln recht fein, vermiſcht ſie mit 6 Eidottern, 
6 Eßlöffeln voll Zucker und 1 Eßlöffel voll Mehl, löſt die Miſchung 
mit etwa 12 Obertaſſe voll Sahne recht klar auf, rührt dies auf dem 
Feuer zu einem Brei ab, läßt denſelben einmal aufkochen und vermiſcht 
ihn mit dem zu ſteifem Schnee geſchlagenen Weißen von 3—4 Eiern. 
Dann rührt man nach Vorſchrift der vorigen Nummer eine Plinſenmaſſe 
ein, bäckt davon dünne Plinſen, legt ſie aus der Pfanne auf einen Bogen 
Papier, beſtreicht ſie dick mit der Créme, rollt ſie zuſammen, legt ſie auf 
eine Schüſſel, beſtreut ſie mit Zucker und glacirt ſie mit einer glühen⸗ 
den Schaufel. 


931. Plinſen mit Confitüres. Von der Plinſenmaſſe in No. 
929 bäckt man mit ungeſalzener Butter dünne Plinſen auf beiden Seiten 
gelbbraun, legt ſie aus der Pfanne auf einen Bogen Papier, beſtreicht 
ſie mit Himbeer- oder Johannisbeer-Gelee, oder mit Aprikoſen- oder 
Apfelmuß, rollt ſie zuſammen, legt ſie in guter Ordnung auf eine 
Schüſſel, beſtreut ſie mit Zucker und glacirt ſie mit einer glühenden 
Schaufel. 


932. Plinſenſpeiſe & la reine. Man durchmenge ungefähr 
4 Metze verleſene, gewaſchene und abgetropfte friſche Erdbeeren oder 
Himbeeren mit feingeſtoßenem Zucker. Dann rühre man eine Plinſen⸗ 
maſſe von 8 Löffeln Mehl, 4 ganzen Eiern, 8 Eidottern, etwas Salz 
und Zucker, Citronenzucker, 3 Quart lauwarmer Sahne und 4 Loth ge= 
ſchmolzener Butter ein und vermiſche ſie mit dem ſteifgeſchlagenen Schnee 
von 4 Eiweißen, backe davon mit ungeſalzener Butter dünne Plinſen 
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auf beiden Seiten gelbbraun, laſſe die zuerſt gebackene Plinſe gleich aus 
der Pfanne auf eine Schüſſel gleiten, belege ſie mit Erdbeeren oder 
Himbeeren oder mit geſchmorten Kirſchen, lege bie nächſte Plinſe dar: 
über, belege ſie wieder mit Früchten, und fahre ſo fort, bis die Maſſe 
alle iſt. Dann ſchlage man einen ſehr ſteifen Schnee von 4 Eiweißen, 
vermiſche ihn mit 4 Löffeln feinem Zucker und überziehe und beſpritze 
damit die Plinſen nach Angabe der No. 876, beſtäube ſie mit feinem 
Zucker und laſſe ſie in gelinder Ofenhitze ſchöne gelbe Farbe nehmen. 


933. Hefenplinſen. 1 Pfund Mehl rührt man mit etwa 2 
Quart lauwarmer Milch, die man nach und nach hinzugießt, recht klar, 
miſcht 6 ganze Eier, ein wenig Salz und Zucker, 3—4 Eßlöffel voll 
dicke Bierhefen oder 2% Loth mit ein wenig Milch aufgelöſte trockene 
Hefen und 8 Loth zerlaſſene Butter unter die Maſſe, ſchlägt oder quirlt 
dieſe tüchtig, ſetzt fie zugedeckt an einen warmen Ort und läßt fie auf: 
gehen. Man bäckt alsdann von der Maſſe in einer eiſernen Eierkuchen⸗ 
pſanne mit ungeſalzener oder geklärter Butter ſehr dünne Plinſen, die 
auf beiden Seiten eine ſchöne gelbbraune Farbe haben müſſen, legt 
dieſelben auf eine Schüſſel übereinander, beſtreut jede Plinſe mit Zucker 
und Zimmt, und tiſcht ſie ſo warm als möglich auf. 


934. Pancakes (Pannequets) nennt man deine feinere Art 
Plinfen. Die Maſſe dazu wird auf febr verſchiedene Weiſe zuſammen— 
geſetzt. Zu den ſogenannten u 


935. Holländiſchen Pancakes rühnt man 8 Loth Mehl, 8 Loth 
Zucker, Citronenzucker, 4 Eidotter, einen Löffel friſcher Butter mit & 
Quart Sahne auf dem Feuer zu einem Brei ab, vermiſcht ihn, wenn er 
verkühlt iſt, mit 2 ganzen Eiern, 2 Eidottern und dem ſteifgeſchlagenen 
Schnee von den 6 Eiweißen, bäckt davon in einer eiſernen Eierkuchen⸗ 
pfanne mit ungeſalzener Butter dünne Kuchen auf beiden Seiten gelb— 
braun, legt ſie auf eine Schüſſel mit dazwiſchengeſtreuten, feingehackten 
bitteren Makronen übereinander, läßt ſie in einem warmen Ofen ein 
wenig backen, beſtreut ſie mit Zucker und glacirt ſie mit einer glühenden 
Schaufel. Auf eine ganz andere Art wird die Maſſe zu den 


936. Engliſchen Pancakes zuſammengeſetzt. Dazu rühre man 
4 Pfund Butter zu Sahne, rühre nach und nach 2 ganze Eier, 6 Ei— 
dotter, 6 Loth Zucker, Citronenzucker, 10 bis 12 Loth Mehl darunter, 
vermiſche die Maſſe mit dem Schnee der Eiweiße und verdünne ſie mit 
ungefähr 8 Quart Milch oder Sahne. Die Pancakes werden von dieſer 
Maſſe ebenfalls ſehr dünn und auf beiden Seiten ſchön gelbbraun ge— 
backen, auf eine Schüſſel übereinander gelegt und mit Zucker beſtreut. 
Von allen Arten Pancakes ſind die beliebteſten die 2 


Mehlſpeiſen. 315 


937. Pancakes à la rocher de Cancale Zu dieſen quirlt 
man 2 Loth Mehl mit 2 ganzen Eiern, 6 Eidottern, 1 Quart Sahne, 
etwas Orangenblüthen-Eſſenz, 2 Loth feingehackten bitteren Makronen, 
2 Loth Zucket und einer Priſe Salz recht klar, bäckt davon mit geklär— 
ter Butter recht dünne Plinſen nur auf einer Seite gelbbraun, legt ſie 
(mit der braunen Seite oben) übereinander auf eine Schüſſel, beſtreut 
eine jede mit Zucker, glacirt die oberſte mit einer glühenden Schaufel 
und giebt ſie ſo warm als möglich auf die Tafel, weshalb man ſie nach 
beendigtem Backen noch eine kurze Zeit in einen mäßigheißen Ofen ſetzt. 


938. Auflauf von Käſe. 6 bis 8 Loth feines Weizen- oder 
Kartoffelmehl wird mit einem knappen Quart Sahne recht klargerührt 
und mit 12 Loth Butter auf dem Feuer zu einem Brei abgerührt. Nach— 
dem derſelbe verkühlt iſt, vermiſcht man ihn mit 4 Pfund geriebenem 
Parmeſankäſe (oder halb Parmeſan- und halb Schweizerkäſe), 10 bis 
12 Eidottern, Pfeffer, Salz und einer Priſe Zucker, zieht den ſteifen 
Schnee der 12 Eiweiße leicht unter die Maſſe, füllt dieſe in eine Form 
oder in einen Teigrand (No. 775) und bäckt die Speiſe etwa 1 Stunde 
in einem mäßigheißen Ofen. 

Anmerkung. Dieſe unb die folgenden Käſe⸗Mehlſpeiſen werden vor dem Braten auf ten 
Tiſch gegeben, während die ſüßen Mehlſpeiſen gewöhnlich nach temfelben folgen. 

939. Mehlſpeiſe von Fiſch. Man ſchneide einen Hecht oder 
Zander von etwa 2 Pfund aus Gräten und Haut, ſchneide die Hälfte 
davon in kleine hübſche Stücke, waſche dieſe und mache ſie mit Butter, 
Salz und Citronenſaft gar. Von der andern Hälfte des Fiſches mache 
man nach No. 15 Farce und koche Klöße davon ab. Dann rühre man 
8 Loth Mehl mit 8 Quart Sahne, 4 Eidottern und 6 Loth Butter auf 
dem Feuer zu einem Brei, vermiſche dieſen nach dem Verkühlen mit 4 
Eidottern, 8 Loth geriebenem Parmeſankäſe, Pfeffer, Muskatnuß, Salz 
und feingehackten Kräutern, als: Peterſilie, Schnittlauch oder eine 
Schalotte, Eſtragon und Ehampignons, und ziehe den Schnee von den 
4 Eiweißen darunter. Nun fülle man etwas von der Maſſe in einen 
Teigrand oder in eine Form, lege Fiſch und Klöße darüber, beſtreue es 
mit feingehacktem gekochten Schinken, gebe wieder Maſſe darüber, und 
fülle fo abwechſelnd drei Viertel der Form voll, backe die Speiſe 14 
Stunde in einem mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe und gebe ſie mit 
einer Champignons- oder Kräuter⸗Sauce auf die Tafel. 


940. Mehlſpeiſe von Macaroni mit Käſe. Man kocht 4 
Pfund Macaroni in Waſſer halb weich, gießt ſie zum Abtropfen auf ein 
Sieb, ſchneidet ſie in 2 Zoll lange Stücke, quillt ſie mit etwas guter 
Fleiſchbrühe und 8 Loth Butter auf gelindem Feuer ſteif aus, läßt ſie 
ein wenig verkühlen, vermiſcht fie mit 8 Eidottern, Pfeffer, Salz, Mus: 
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katnuß, 1 Pfund geriebenem Parmeſankäſe und 4 Pfund gekochtem und 
feingehacktem mageren Schinken oder Pökelfleiſch, zieht den ſteifen Schnee 
von 6 Eiweißen darunter, ſüllt ſie in einen Rand, ſtreut Parmeſankäſe 
darüber, beträufelt ſie mit Butter oder Krebsbutter, und bäckt ſie in 
einem mäßigheißen Ofen eine Stunde. 


941. Gries ⸗Mehlſpeiſe mit Käſe. 8 Loth Gries quillt man 
mit 4 Quart Fleiſchbrühe, ein wenig Sahne und 6 Loth Butter auf ge: 
lindem Feuer zu einem ſteifen Brei aus. Nach dem Verkühlen rührt 
man 6 Eidotter, Salz, Muskatnuß und 6 Loth geriebenen Parmeſankäſe 
darunter, vermiſcht die Maſſe mit dem Schnee von den 6 Eiweißen, 
ſüllt ſie in eine Form, bäckt ſie im Bain⸗marie im mäßigheißen Ofen 
drei Viertel⸗ bis eine Stunde und ſtürzt die Mehlſpeiſe beim Anrichten 
auf eine Schüſſel. 

942. Kartoffel⸗Mehlſpeiſe mit Käſe. 10 Loth Butter wer: 
den zu Sahne gerieben und nach und nach unter ſtetem Rühren mit 8 
Eidottern, Salz, Muskatnuß, 1 Pfund auf dem Reibeiſen feingeriebe— 
nen Kartoffeln (welche am Tage zuvor in der Schale abgekocht fein 
müſſen), einem kleinen Taſſenkopf voll dicker ſaurer Sahne und 4 Pfund 
geriebenem Parmeſankäſe gut vermiſcht; dann wird der recht ſteife Schnee 
von den 8 Eiweißen leicht unter die Maſſe gerührt, diefe in eine mit 
Butter gut ausgeſtrichene Form gefüllt und im Bain-marie in einem 
mäßigheißen Ofen eine gute Stunde gebacken. Beim Anrichten ſtürze 
man die Kartoffelſpeiſe auf eine Schüſſel. 


Anmerkung. Dieſe Kartoffelſpeiſe, auch die Griesſpeiſe in No. 941, kann man zu Schmor⸗ 
fleiſch, gebämpfiem Rinder⸗Filet, auch zu Fricandeaux vom Hirſch geben. 


943. Krebs Mehlſpeiſe mit Käſe. Krebsmatte, nach No. 754 
von einem halben Schock Krebſen bereitet, wird mit einer gleichen Menge 
Semmelbrei (den man von geſchälter und kleingeſchnittener Semmel mit 
wenig Milch recht ſteifgekocht und durch ein Sieb geſtrichen hat) und 8 
Loth Krebsbutter recht fein gerieben. Dann fügt man nach und nach 
unter beſtändigem Rühren 8 Eidotter, die feingehackten Krebsſchwänze, 
8 Loth Parmeſankäſe, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und feingehackte Kräuter 
wie in No. 939 hinzu, vermiſcht zuletzt die Maſſe mit dem recht ſteifen 
Schnee von 8 Eiweißen, füllt ſie in einen Rand, ſtreut Käſe darüber, 
beträufelt dieſen mit Krebsbutter, und bäckt die Mehlſpeiſe eine gute 


Stunde in einem mäßigheißen Ofen. 


944a. Mehlſpeiſe von Nockeln mit Käſe. Man mache von 
12 Loth Butter, 2 ganzen Eiern, 4 Eidottern, dem nöthigen Mehle 
und etwas Parmeſankäſe nach No. 50 einen Nockelnteig, ſteche davon 
mit einem Löffel Klöße in kochende Milch, laſſe ſie langſam garkochen, 
ziehe fie mit einem Schaumlöffel zum Abtropfen auf ein Sieb und [ege 
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ſie dann mit dazwiſchengeſtreutem, gekochtem, feingehacktem magern 
Schinken oder Pökelzunge und geriebenem Parmeſankäſe in einen Rand 
(ſiehe No. 775). Die Milch, in welcher die Klöße gekocht wurden, läßt 
man bis auf ein halbes Quart einkochen und verkühlen, quirlt ſie mit 
6 Eidottern und einem ganzen Ei, ein wenig Salz und Muskatnuß 
recht klar, gießt ſie über die Nockeln und bäckt dieſe eine gute Stunde 
im mäßigheißen Ofen. Wenn man die Mehlſpeiſe auf die Tafel giebt, 
beſtreue man ſie mit Parmeſankäſe, träufle Krebsbutter darüber und 
färbe ſie mit einer glühenden Schaufel bräunlich. 


944b. Sahnenklöße mit Parmeſankäſe. 6 Loth feines 
Mehl rührt man mit einem Viertelquart Sahne recht klar, fügt 2—3 
Loth Butter, ein wenig Salz und Muskatnuß hinzu, rührt dies auf dem 
Feuer zu einem ſteifen Teige ab, läßt dieſen ein wenig verkühlen, ver— 
miſcht ihn mit 3 ganzen Eiern und 2— 3 Eidottern, und ſtreicht ihn 
fingerdick auf einen Teller. Man läßt alsdann 1— 13 Quart Milch 
mit ein wenig Salz kochen, ſticht mit einem Eßlöffel von dem Teige 
Klöße ab, legt dieſe in die ſiedende Milch, läßt ſie darin, ohne daß die 
Milch ſtark ſiedet, gar werden, nimmt die Klöße mit einem Schaumlöffel 
heraus, legt ſie in eine mit Parmeſankäſe ausgeſtreute Schüſſel, über— 
gießt ſie mit zerlaſſener Butter, beſtreut ſie mit Parmeſankäſe, beträufelt 
ſie mit Butter und läßt ſie in einem heißen Ofen oder unter einer 
glühenden Schaufel ſchöne gelbbraune Farbe nehmen. 

Man giebt dieſe Klöße gewöhnlich zu Suppen; man kann ſie aber 
auch als ein beſonderes Gericht auftiſchen; im letzteren Falle giebt man 
Cervelatwurſt dazu. 


XIV. Abſchnitt. 


Von der Zubereitung der Milch- und Eierſpeiſen. 


945. Milchreis. Ein halbes Pfund nach Angabe der No. 23. 
gereinigter Reis wird mit 2 Quart Milch und ein wenig Salz auf 
ſtarkem Feuer angekocht, dann auf gelindes Feuer geſetzt, wo man ihn 
etwa eine Stunde halbverdeckt unter öfterem Umrühren langſam aus: 
quellen läßt. Der Milchreis muß weich, doch noch körnig und ein 
wenig fließend ſein. Man thut in der letzten Viertelſtunde des Kochens 
ein wenig friſche Butter und etwas Zucker daran. Nach dem Anrichten 
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auf eine Schüſſel überſtreut man ihn dick mit Zucker und Zimmt. Vor— 
züglich ſchmackhaft wird der Reis, wenn man ihn mit Sahne kocht. 


946. Reis à la créole. Man laſſe den Geſchmack einer 
Stange Vanille in 14 bis 2 Quart kochender Sahne ausziehen, nehme 
nach einer Viertelſtunde die Vanille heraus, thue ein halbes Pfund nach 
No. 23 gereinigten Reis und ein wenig Salz in die Sahne, und laſſe 
den Reis auf gelindem Feuer in etwa einer Stunde langſam weich aus— 
quellen; in der letzten Viertelſtunde laſſe man ein paar Loth feinge— 
ſtoßenen Zucker in einer kleinen Caſſerole unter fortwährendem Rühren 
mit einer Holzkelle auf gelindem Feuer röthliche Farbe nehmen, gieße 
ein wenig Waſſer darauf, löſe den Zucker auf, färbe damit den Reis 
gelblich, thue noch geſtoßenen Zucker daran, beſtreue den Reis nach dem 
Anrichten mit Zucker und glacire ihn mit einer glühenden Schaufel. 


947. Reis mit Mandelmilch. Man ſtößt ein halbes Pfund 
ſüße und ein Loth bittere Mandeln mit ein wenig Waſſer fein, vermiſcht 
ſie mit 2 Quart ſiedender Sahne oder Milch, ſetzt dieſe zugedeckt an die 
Seite des Feuers, gießt ſie nach einer Viertelſtunde durch ein ſeines 
Sieb, läßt ſie wieder aufkochen, und quillt darin ein halbes Pfund ge— 
reinigten Reis langſam aus. Zuletzt thut man Zucker nach Belieben 
und eine Priſe Salz an den Reis und belegt ihn nach dem Anrichten 
auf eine Schüffel mit Makronen. 


948. Milchreis mit Kürbis. Das in kleine Stücke geſchnit— 
tene Kürbisfleiſch wird mit etwas Milch, Zucker, Zimmt und Citronen— 
ſchale zu einem dicken Brei gekocht, durch ein Sieb oder einen Durchſchlag 
geſtrichen, mit dem nach No. 945 gekochten Milchreis vermiſcht und dick 
mit Zucker und Zimmt beſtreut. 

949. Milchreis mit Aepfeln. Man bereite von 4 Diebe Aepfeln 
ein Apfelmuß nach No. 821. Der Reis wird wie in No. 945 gekocht, 
mit dem Apfelmuß ſchichtweiſe auf eine Schüſſel angerichtet (die oberſte 
Schicht muß Reis fein), dick mit Zucker beſtreut und mit einer glühen— 
den Schaufel glacirt. 

950. Milchhirſe. 3 Quartmaß voll Hirſe lieſt man gut aus, 
brüht ſie mehrere Male mit ſiedendem Waſſer und ſpült ſie mit kaltem 
Wafſer ab. Dann gießt man 14—2 Quart ſiedende Milch darauf, 
fügt ein wenig Salz, Zucker und Butter hinzu, läßt die Hirſe auf ge- 
lindem Feuer, indem man fie öfters umrührt, langſam ausquellen, 
richtet ſie auf eine Schüſſel an, gießt braune Butter darüber und giebt 
Zucker und Zimmt dazu. 

951. Buchweizengrütze in Milch. Die Grütze wird in 
heißem Waſſer abgewaſchen, mit kochender Milch, ein wenig Salz und 
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Butter aufgeſetzt, zu einem Brei ausgequollen und mit brauner Butter 
oder Zucker und Zimmt aufgetiſcht. 


952. Dickausgequollene Buchweizengrütze. Die Grütze 
wird mit warmem Waſſer reingewaſchen und mit weichem Waſſer und 
Salz zu einem dicken Brei angerührt. Nach ein paar Stunden ſchütte 
man ſie mit etwas dazwiſchengemengter friſcher Butter in eine mit 
Butter ausgeſtrichene Gafferole oder in einen Topf, decke den paſſenden 
Deckel feſt darüber und ſetze ſie in einen heißen Ofen. Nach einer 
Stunde nehme man den Deckel ab, lege noch etwas Butter auf die Grütze, 
verſchließe das Geſchirr von Neuem und laſſe die Grütze noch eine 
Stunde im Ofen ſtehen. Darauf ſchütte man ſie auf eine Schüſſel, 
gieße etwas kochende Sahne darüber und gebe ſie mit brauner Butter 
und Zucker und Zimmt auf den Tiſch. Man kann auch eine Milch⸗Sauee 
nach No. 113 dazugeben. 


953. Schwaden in Milch. Die Schwaden- oder Mannagrütze 
wird in warmem Waſſer reingewaſchen, und übrigens gekocht, wie die 
Milchhirſe in No. 950. — Sie quillt weniger auf als die Hirſe, wes— 
halb man etwas weniger Milch dazunehmen muß. 


954. Milchnudeln. Man macht von 2 ganzen Eiern und dem 
nöthigen Mehle Nudeln nach No. 7, ſtreut fie locker in 13 Quart kochende 
Milch, thut etwas Salz, Butter und Zucker daran, kocht ſie unter öfte⸗ 
rem Umrühren zu einem dickflüſſigen Brei, und beſtreut ſie nach dem 
Anrichten auf eine Schüſſel mit Zucker und Zimmt oder mit feingchad- 
ten Makronen. 


955. Rahmbrei mit Rameln. Dazu bereitet man zuerſt die 
Rameln folgendermaßen: Man rührt 4 Löffel Mehl mit einer Priſe 
Salz, ein wenig Zucker und 3 Quart Milch auf dem Feuer zu einem 
glatten Brei ab. Dann ſtreicht man eine auf gelindem Kohlenfeuer 
heißgemachte eiſerne Eierkuchenpfanne vermittelſt eines Pinſels mit 
geklärter Butter aus, gießt ſo viel von dem Brei hinein, daß die ganze 
Fläche der Pfanne damit überdeckt iſt, läßt ihn unter ſtarkem Kochen ſich 
auf dem Boden der Pfanne anfetzen, und ſtreicht dann den noch weichen 
Brei wieder aus der Pfanne zu dem übrigen Brei; wenn die ange: 
backene Maſſe eine ſchöne röthliche Farbe genommen hat, nimmt man 
die Pfanne vom Feuer, ſchneidet die feft an derſelben haftenden, febr 
ſpröden Rameln in längliche Vierecke, ſtößt fie mit einer eiſernen Mehl⸗ 
ſpeiſen⸗Schaufel von der Pfanne los und dreht ſie zu kleinen Düten 
oder Rollen. Da bie Rameln ſich nur drehen laffen, fo lange fie heiß 
ſind, ſo muß man bei dieſer Arbeit ſehr ſchnell zu Werke gehen und auch 
das Verbrennen der Finger nicht ſcheuen. Die Rameln, welche ſich 
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nicht drehen laſſen, werden verwahrt; die Pfanne wird ſehr gut gereinigt 
und die Anfertigung von Rameln aus dem abgerührten Brei ſo lange 
fortgeſetzt, bis man genug hat oder ſo weit der Brei reicht. Die Ra: 
meln ſtellt man an einen warmen Ort, damit ſie ſpröde bleiben. 

Zum Rahmbrei quirlt man 6 Loth Mehl mit X Quart kalter Sahne 
recht klar, fügt noch 4 Quart kochende Sahne nebſt einer Priſe Salz 
und 4 Loth Zucker hinzu, kocht hiervon unter beſtändigem Rühren einen 
Brei, läßt denſelben auf ſehr gelindem Feuer noch eine halbe Stunde 
ganz ſacht kochen, rührt ihn recht oft um, richtet ihn endlich in eine tiefe 
Schale oder in einen Teigrand nach No. 775 an, auf deren Boden man 
zuvor die feingehackten Abgänge der Rameln gelegt hat, und beſteckt 
den Brei mit den gedrehten Rameln. 


956. Eingebrannter Rahmbrei. Man läßt 8 Loth Butter 
gelb werden, ſchwitzt darin etwa 8 Löffel Mehl hochgelb, vermiſcht das 
Mehl recht glatt mit 14 Quart warmer Sahne, thut 4 Loth Zucker, 
ein Stück Zimmt und eine Priſe Salz daran, kocht hiervon unter ſtetem 
Rühren einen Brei und läßt dieſen auf ſehr ſchwachem Feuer noch eine 
Viertelſtunde kochen. Beim Anrichten nimmt man den Zimmt heraus 
und beſteckt den Brei mit Rameln nach der vorigen Nummer, oder be— 
ſtreut ihn mit Zucker und glacirt ihn mit einer glühenden Schaufel. 


957. Mehlklümpchen in Milch. Man ſchüttet 6 Eßlöffel 
Mehl auf einen Tiſch, macht eine Grube in die Mitte des Mehls, ſchlägt 
1 ganzes Ei und 1 Eidotter hinein, gießt ein paar Löffel Milch über 
das Mehl und hackt Alles mit einem Meſſer ſo lange durcheinander, 
bis ſich größere und kleinere Klümpchen gebildet haben. Dann läßt 
man 2 Quart Milch mit ein wenig Zucker, Butter und Salz kochen, 
ſchüttet die Klümpchen hinein und kocht ſie auf gelindem Feuer unter 
wiederholtem Umrühren zu einem flüſſigen Brei. (Wenn der Brei zu 
dick wird, gießt man noch etwas Milch dazu.) Nach dem Anrichten auf 
eine Schüfſel ſtreut man Zucker und Zimmt darüber. 

958. Kaſcha. 8 Loth grobkörniger Gries wird mit 2 Quart 
Sahne, einer Priſe Salz, ein wenig Butter, 4 Loth Zucker und einem 
Stück Zimmt unter immerwährendem Rühren zu einem fließenden Brei 
gekocht, in Taſſenköpfe oder in einen Teigrand (No. 775) gefüllt, mit 
Zucker beſtreut und mit einer glühenden Schaufel glacirt. Durch ein 
eigenthümliches Verfahren kann man dieſen Brei mit braunen Flocken 
vermiſchen. Man ſetzt nämlich ein halbes Quart oder mehr mit Zucker 
geſüßte Sahne in einem breiten Geſchirr in einen ſehr heißen Ofen. 
Die Sahne bildet bald eine Haut, welche ſich in der Hitze raſch braun 
färbt. Sobald ſich eine ſolche braune Haut zeigt, nimmt man ſie ab 
und zieht ſie unter den Griesbrei, und fährt damit ſo lange fort, bis 
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der Gries genug ſolcher Flocken hat. Sollte die Sahne bald kochen und 
dadurch an der Bildung einer Haut verhindert werden, ſo ſetzt man das 
Geſchirr, in welchem ſich die Sahne befindet, in ein Bain-marie. 


959. Eier zu kochen. Die Eier, welche man in der Schale 
auf den Tiſch giebt, werden vor dem Kochen mit Salz und Waſſer recht 
ſauber gewaſchen. Das Waſſer, in welchem man die Eier ſieden will, 
muß ſtark kochen. Dann legt man die Eier, wo möglich auf einmal, 
hinein, und läßt fie, wenn fie weichgekocht werden ſollen, 3 Minuten 
kochen. Man kann die weichen Eier auch genau treffen, wenn man fie 
nach dem Einlegen in das kochende Waffer augenblicklich vom Feuer 
nimmt, das Geſchirr zudeckt und die Eier vom Feuer entfernt genau 10 
Minuten in dem Waſſer liegen läßt. Sollen die Dotter ein wenig dick— 
lich werden, fo läßt man die Eier 33 bis 4 Minuten kochen. Pflaumen⸗ 
weiche Eier, welche man abſchälen und zum Garniren verſchiedener Ge— 
müſe als: Spinat, Endivien ꝛc., anwenden will, werden 5 Minuten ge— 
kocht, ſogleich in kaltes Waſſer gelegt, nach dem Abkühlen behutſam ab— 
geſchält und in warmem geſalzenen Waſſer wieder erwärmt. Harte 
Eier müſſen 10 Minuten kochen. 


960. Verlorene Eier. Die Bereitung derſelben iſt in No. 6 
zu finden. i 


961. Rühreier. Siehe die Nummern 283, 284, 285 und 286. 


962. Setzeier, Spiegeleier. Wenn man dazu nicht eine bc- 
ſondere Pfanne mit Vertiefungen hat, ſo nimmt man ein breites, flaches 
Kupfergeſchirr oder eine eiſerne Eierkuchenpfanne, läßt Butter darin 
gelb werden (auf jedes Ei etwa 1 Loth Butter), ſchlägt die Eier aus, 
ſetzt ſie, eins neben das andere, in die Butter, hütet ſich dabei vor dem 
Zerfließen der Eidotter, ſtreut Salz, nach Belieben auch ein wenig Pfef— 
fer darüber, ſetzt die Pfanne auf ein mäßiges Feuer, läßt ſie ſo lange 
darauf ſtehen, bis ſich das Eiweiß verdichtet hat; nimmt ſie vom Feuer, 
hält eine glühende Schaufel über die Eier, oder ſtellt fie auf einige Aus 
genblicke in den heißen Ofen, damit ſich auch das Gelbe ein wenig ver— 
dichtet, ſticht ſie mit einem runden Ausſtecher, welcher ein wenig größer 
als ein Eidotter iſt, aus, nimmt ſie mit einer dazu beſtimmten kleinen 
Schaufel oder mit einem breiten Meſſer aus der Pfanne und legt ſie auf 
die Schüſſel. 


963. Saure Eier. Man bereitet Setzeier wie in der vorigen 
Nummer, läßt aber die Butter dazu braun werden, richtet ſie auf eine 
Schüſſel an, läßt ein wenig braune Butter mit Eſſig, Salz und Pfeffer 
aufkochen und gießt dieſe Sauce über die Eier. Noch beſſer wird die 
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Sauce, wenn man ein wenig Braten-Jüs oder braune Sauce mit dem 
Eſſig aufkochen läßt. 

964. Saure Eier mit Speck. Man bratet Speck, welchen 
man in dünne, thalergroße Scheiben geſchnitten hat, in einer eiſernen 
Pfanne auf beiden Seiten braun, ſchlägt Eier darauf, überſtreut ſie 
mit Pfeffer und Salz, läßt fie auf dem Feuer ein wenig braten, ſchnei⸗ 
det ſie von einander, kehrt ſie behutſam um, legt ſie auf eine Schüſſel 
oder läßt ſie gleich aus der Pfanne auf die Schüſſel gleiten, läßt in der 
Pfanne ein wenig Eſſig aufkochen und gießt ihn über die Eier. 

965. Eier mit Moſtrich⸗Sauce. Man bereitet nach No. 6 
verlorene Eier, oder mau kocht Eier in der Schale 5 Minuten, legt ſie 
in kaltes Waſſer, ſchält ſie ab, erwärmt ſie wieder in warmem, geſal— 
zenem Waſſer, legt ſie in eine Schüſſel und giebt eine Moſtrich-Sauce 
nach No. 78 oder 79 darüber. 


966. Eier mit holländiſcher Sauce, Wenn die Eier wie in 
der vorigen Nummer in eine Schüſſel gelegt ſind, gieße man eine hol⸗ 
ländiſche Sauce nach No. 70a, welche man mit Eſſig und Salz gut ab- 
geſchärft hat, darüber. 


967. Eier à la Bechamel. Hartgekochte Gier werden abge⸗ 
ſchält, in Viertel geſchnitten, mit einer Sauce à la Béchamel nach No. 
97 vermiſcht und recht heiß aufſgetiſcht. 


968. Farcirte Eier mit Fricaffee- Sauce. 12 hartgekochte 
Eier ſchält man ab und ſchneidet ſie der Länge nach in Hälften. Die 
Dotter ſtreicht man durch ein Sieb, rührt ſie mit ebenſoviel Butter, 
dem feingehackten Fleiſch von einer Mandel Krebſen, einigen rohen Ei⸗ 
dottern, Salz, Muskatnuß, ein wenig Parmeſankäſe, einer feingehackten 
und in Butter geſchwitzten Schalotte und etwas geriebener oder in Milch 
geweichter und trocken ausgepreßter Semmel fein zuſammen, miſcht etwas 
ſteifen Eiweißſchnee unter die Farce, füllt mit derſelben die halben Eier 
ſo hoch, daß ſie die Geſtalt ganzer Eier erhalten, ſtreicht die Farce recht 
glatt, legt die Eier in ein mit Butter ausgeſtrichenes flaches Geſchirr, 
gießt ein wenig Fleiſchbrühe oder geſalzenes Waſſer darunter, deckt ein 
gefettetes Papier darüber, macht ſie in einem mäßigheißen Ofen gar, 
richtet fie auf eine Schüſſel an und giebt eine ſchmackhafte Fricaſſee⸗ 
Sauce nach No. 108 darüber. 


969. Fareirte Eier mit einer Milch⸗Sauce. Hartgekochte 
Eier werden abgeſchält und in Hälften getheilt. Die Dotter werden 
mit ebenſoviel Butter, etwas Zucker, Citronenzucker, zwei rohen Eidot⸗ 
tern, ein wenig Salz, einigen feingeſtoßenen bitteren Mandeln und ein 
wenig geriebener Semmel feingerührt, mit gereinigten Corinthen und 
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etwas Eiweißſchnee vermiſcht und die Eier damit nach Angabe der vo— 
rigen Nummer gefüllt. Man legt ſie in ein mit Butter beſtrichenes 
flaches Geſchirr, gießt ein wenig Milch darunter, bedeckt ſie mit Papier, 
macht fie im Ofen gar und giebt nach dem Anrichten auf eine Schüſſel 
eine recht ſeimige Milch-Sauce nach No. 113 darüber. 


970. Piropies. Unter 4 Pfund zu Sahne geriebener Butter 
rührt man 3 bis 4 ganze Eier, eine Priſe Salz, ein wenig Zucker, ab— 
geriebene Citronenſchale und einen Teller voll gutausgedrückten weißen 
Käſe. Wenn Alles recht glattgerieben ijt, rührt man nach und nach fo 
viel feines Mehl darunter, daß ein ziemlich feſter Teig daraus wird. 
Dieſen rollt man mit Mehl ein paar Meſſerrücken dick aus, ſchneidet 
ihn in fingerbreite Streifen und dieſe in ſchräge Vierecke, legt ſie in 
kochendes geſalzenes Waſſer, kocht ſie gar, zieht ſie mit einem Schaum— 
löffel zum Abtropfen auf ein Sieb, legt ſie dann auf eine Schüſſel und 
giebt gehackte, in Butter gelbgebratene Zwiebeln oder eine Sahnen— 
Sauce nach No. 101, welche recht ſeimig ſein muß, darüber. 


971. Eierkuchen. Pfannkuchen. Man quirlt 4 gehäufte 
Eßlöffel voll Mehl, 4 ganze Eier und ein wenig Salz mit einem knap⸗ 
pen halben Quart Milch oder Waſſer recht klar, oder, noch beſſer: man 
quirlt 6 Eßlöffel voll Mehl mit einem knappen halben Quart Milch, 2 
ganzen Eiern, 6 Eidottern und ein wenig Salz recht klar und miſcht das 
zu ſteifem Schnee geſchlagene Weiße von 4 Eiern darunter. Dann läßt 
man in einer eiſernen Eierkuchenpfanne einen Löffel Butter auf nicht zu 
ſcharfem Feuer gelb werden, gießt von der Maſſe (welche man öfters 
umrühren muß, weil ſich das Mehl zu Boden ſenkt) mehr oder weniger, 
je nachdem man den Eierkuchen dicker oder dünner haben will, hinein, 
läßt den Kuchen anbacken, hebt dann den Rand deſſelben mit einem Mef: 
ſer ein wenig in die Höhe, hält dabei die Pfanne nach dieſer Seite hin 
ſchief, damit das Flüſſige von oben hinunterläuft, und wiederholt dies 
ſo lange rings um den Kuchen, bis dieſer auf ſeiner Oberfläche nicht 
mehr flüſſig iſt; nun giebt man Acht, daß der Eierkuchen nicht zu braun 
bäckt, ſchüttelt die Pfanne oft hin und her, um den Kuchen loszumachen, 
ſteckt zu dieſem Zweck auch ein Stückchen Butter unter den aufgehobenen 
Rand des Eierkuchens und hält dabei die Pfanne ſchief, daß die Butter 
zwiſchen Pfanne und Kuchen durchlaufen kann. Iſt der Kuchen braun 
genug, ſo läßt man ihn auf einen Teller gleiten, welchen man auf die 
Fläche der linken Hand geſetzt hat, legt ein Stückchen Butter auf den 
Kuchen, deckt die Pfanne darüber, kehrt ſchnell und geſchickt Teller und 
Pfanne um, ſo daß der Teller jetzt umgekehrt auf der Pfanne liegt, 
nimmt ihn ab und bäckt den Eierkuchen auch auf der andern Seite zu 
ſchöner Farbe. Das Umwerfen des Eierkuchens von einer Seite zur 

21 * 


324 Milch- und Eierfpeifen. 


andern durch eine geſchickte Schwenkung der Pfanne geht freilich raſcher, 
als das Umkehren deſſelben vermittelſt eines Tellers, doch läßt es ſich 
nicht beſchreiben. Man muß es einmal verſuchen; es iſt nicht ſchwer. 
Die Eierkuchen werden, ſobald ſie fertig gebacken ſind, übereinander auf 
eine Schüſſel gelegt und jedesmal ſo warm als möglich geſtellt, damit 
ſie warm auf den Tiſch kommen; auch müſſen ſie bald nach dem Backen 
aufgetiſcht werden. Wer ſie ſüß liebt, kann auch Zucker darüberſtreuen. 


972. Aepfel⸗Eierkuchen. Man rührt dazu eine Eierkuchen⸗ 
Maſſe nach Angabe der vorigen Nummer ein. Dann ſchält man mittel- 
große Aepfel, ſticht die Kerngehäuſe heraus, ſchneidet die Aepfel in halb— 
fingerdicke Scheiben, läßt einen Löffel Butter in einer eiſernen Pfanne 
auf nicht zu ſtarkem Feuer gelb werden, belegt den Boden der Pfanne 
mit Aepfelſcheiben, läßt dieſe auf beiden Seiten gelblichbraten, gießt von 
der Eierkuchen⸗Maſſe ſoviel als nöthig darauf, und bäckt den Eierkuchen 
wie in vorhergehender Nummer auf beiden Seiten ſchön gelbbraun. Man 
beſtreut den Kuchen mit Zucker und Zimmt und glacirt ihn recht blank 
mit einer glühenden Schaufel. 


Anmerkung. Man hat beim Backen der Eierkuchen ſein ganz beſonderes Augenmerk auf 
das Feuer zu richten, welches immer gleichmäßig, nie raſch auflodernd brennen muß. 


973. Speck⸗Eierkuchen. Die Maſſe dazu bereitet man nach 
No. 971 und vermiſcht ſie mit etwas feingehacktem Schnittlauch. Dann 
bratet man feinſcheibiggeſchnittenen Speck in einer eiſernen Pfanne auf 
nicht zu ſtarkem Feuer bräunlich, gießt von der Maſſe ſoviel als nöthig 
hinzu, und bäckt den Eierkuchen nach Angabe der No. 971. Kopfſalat 
paßt vortrefflich dazu. 

974. Pflaumen⸗Eierkuchen. Dazu müſſen die Pflaumen recht 
reif ſein. Sie werden geſchält oder ungeſchält in Hälften geſchnitten 
und von den Steinen befreit. Dann bereitet man eine Eierkuchen-Maſſe 
nach No. 971, legt die Pflaumen, wenn der Eierkuchen angebacken iſt, 
auf die noch flüſſige Oberfläche des Kuchens, gießt noch ſoviel Teig dar: 
über, daß von den Pflaumen nichts mehr zu ſehen ijt, wendet den Gier: 
kuchen, wenn er braun iſt, um und bäckt die andere Seite ebenfalls braun. 
Man ſtreut dick Zucker und Zimmt darüber. 


975. Semmel⸗Eierkuchen. Man weicht 6 Loth weiße gerie- 
bene oder abgeſchälte, feinwürfeliggeſchnittene Semmel in 3 Quart 
Milch ein, fügt 6 Eidotter, 2 Löffel Mehl und ein wenig Salz hinzu, 
quirlt Alles recht klar, vermiſcht die Maſſe mit dem Schnee von den 6 
Eiweißen und bäckt davon Eierkuchen wie in No. 971. — Man kann 
auch einige feingeſtoßene bittere Mandeln, ein wenig Zucker, Gitronen- 
zucker und gereinigte kleine Roſinen unter die Maſſe miſchen. 
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976. Eierkuchen von gekochten Kartoffeln. In ber Schale 


abgekochte und erkaltete Kartoffeln werden auf einem Reibeiſen feingez 
rieben. Einen Teller voll davon vermiſcht man mit ein paar Loth But: 
ter, 2 Löffeln Mehl oder geriebener Semmel, Salz, 2 ganzen Eiern, 4 
Eidottern, verdünnt bie Maſſe mit etwa 3 Quart Milch, zieht den ſtei⸗ 
fen Schnee von 4 Eiweißen darunter und bäckt die Eierkuchen mit But: 
ter oder mit Speck wie in den Nummern 971 und 973. 


977. Eierkuchen von rohen Kartoffeln (Puffer). Große 
rohe Kartoffeln werden geſchält, gewaſchen, auf einem Reibeiſen gerie— 
ben und gleich recht trocken ausgedrückt, oder eine Stunde gewäſſert und 
dann trocken ausgedrückt. Einen gehäuften Teller voll dieſer Kartoffeln 
rührt man mit etwas Mehl, 6 Eidottern, Salz und ein wenig ſaurer 
Sahne zu einem dicken Brei, zieht den ſteifgeſchlagenen Schnee der 6 
Eiweiße darunter und bäckt davon mit geklärter Butter oder Schweine⸗ 
ſchmalz dünne Eierkuchen, welche jedoch nicht zu raſch gebacken werden 
dürfen, damit die Kartoffeln auch gar werden. Man kann auch etwas 
Speck und Zwiebeln würfelig ſchneiden, gelblichbraten und nebſt einer 
Priſe geſtoßenem und geſiebtem Kümmel unter die Maſſe rühren. 


978. Arme Ritter. Abgeſchälte Milchbrode oder ungeröſtete 
Zwiebacke werden in halbfingerdicke Scheiben und zu gleicher ovaler oder 
viereckiger Form geſchnitten und nebeneinander auf eine Schüſſel gelegt. 
Dann quirle man etwas Milch mit ein wenig Zucker, einer Priſe Salz 
und einem ganzen Ei, gieße davon wiederholt immer nur wenig über 
die Milchbrodſcheiben, daß ſie nach und nach aufweichen, panire ſie dann 
mit Ei und geriebener Semmel, brate ſie in geklärter oder ungeſalzener 
Butter auf beiden Seiten gelbbraun, beſtreue ſie mit Zucker und gebe 
fie mit einer Milch- oder Frucht-Sauce auf ben Tiſch. Will man Ge— 
müſe oder Milchreis mit den armen Rittern garniren, ſo dürfen dieſe 
nur klein fein und müſſen nach bem Beſtreuen mit Zucker mit einer glü- 
henden Schaufel glacirt werden. 


979. Eierkäſe (Siebkäſe). 3 Quart Sahne und 4 Ouart 
Milch, oder, wenn man will, 1 Quart Milch wird mit 5 ganzen Eiern 
und 5 Eidottern klargequirlt, durch ein Sieb gegoſſen, mit Inder, Ei: 
tronenzucker, ein wenig Salz und dem Safte einer Citrone vermiſcht und 
auf dem Feuer ſo lange gerührt, bis ſie anfängt zu gerinnen; dann wird 
ſie vom Feuer genommen, zugedeckt und auf eine heiße Stelle geſetzt, bis 
ſie vollkommen geronnen iſt; darauf gießt man ſie in eine dazu beſtimmte 
Form, oder, wo ſolche fehlt, in eine über eine Caſſerole gebreitete Ser— 
viette, welche vorher gut ausgewaſchen ijt, bindet die Zipfel der Ser: 
viette zuſammen, hängt dieſe auf und läßt das Waſſer von dem Käſe ab⸗ 
laufen. Noch beſſer iſt es, wenn man die eingequirlte Maſſe in einen 
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großen Topf gießt, dieſen in kochendes Waſſer ſtellt, ihn zudeckt und ſo 
lange darin ſtehen läßt, bis die Maſſe geronnen iſt. Auf dieſe Art zum 
Gerinnen gebracht, wird der Käſe milder. Man kann anch gereinigte 
Corinthen, würfeliggeſchnittenen Citronat und gehackte Mandeln vor 
dem Gerinnen in die Maſſe thun. Wenn der Käſe kalt und trocken iſt, 
ſo ſtürze man ihn aus der Form oder Serviette auf eine Schüſſel, über— 
zieht ihn mit zu Schaum geſchlagener dicker ſüßer oder ſaurer Sahne, 
welche mit Zucker und Citronenzucker vermiſcht iſt, oder mit einer recht 
dicken kalten Milch-Sauce mit Vanille- oder Citronengeſchmack, und giebt 
auch noch Sauce in einer Sauciere daneben auf den Tiſch. 


980. Gerührter weißer Käſe (Quarkkäſe). Man läßt dicke 
faure Milch in der Nähe des Feuers ſtehen, bis ſie gerinnt, doch darf 
das Geronnene nicht hart werden, gießt ſie in ein Tuch oder feines Sieb 
und läßt die Flüſſigkeit ablaufen. Dann rührt man den Käſe fein, ver: 
miſcht ihn mit etwas ſüßer Sahne, Zucker und Zimmt, und giebt ihn 
entweder fo, oder mit dickgeſchlagener, mit Zucker und Zimmt vermiſch⸗ 
ter ſüßer oder ſaurer Sahne auf den Tiſch. 


981. Nudelkuchen. Man bereitet von einem ganzen Ei und 
dem dazu nöthigen Mehl Nudeln, kocht ſie in Waſſer ab, gießt ſie in 
einen Durchſchlag und läßt fie trocken ablaufen. Dann quirlt man 14 
Löffel Mehl, 4 Eidotter, ein wenig Salz und etwas Parmeſankäſe mit 
einem Taſſenkopf voll Milch recht klar, miſcht die Nudeln und den ſteif— 
geſchlagenen Schnee der 4 Eiweiße darunter und bäckt davon in einer 
eiſernen Pfanne mit Butter Kuchen wie die Eierkuchen in No. 971. 


982. Omelettes zum Garniren der Gemüſe. Man rührt 
ganze Eier mit etwas Waſſer oder Milch und ein wenig Salz (auf 3 
Eier 1 Eßlöffel voll Flüſſigkeit) recht klar, bäckt davon mit Butter in 
einer eiſernen Eierkuchenpfanne dünne Omelettes nur auf einer Seite 
gelbbraun, läßt ſie gleich aus der Pfanne auf Papier gleiten, rollt ſie 
zuſammen und ſchneidet ſie in beliebige Stücke. Sollen ſüße Gemüſe 
mit dieſen Omelettes garnirt werden, ſo kann man post letztere ein we⸗ 
nig Zucker ſtreuen. 


983. Semmelkuchen. Dazu rührt man eine Eierkuchenmaſſe 
von 2 Löffeln Mehl, 6 ganzen Eiern, ein wenig Salz und etwa 4 Quart 
Milch ein. Dann löſt man Semmelſcheiben wie zu den armen Rittern 
in No. 978 mit Milch und Ei nicht zu weich auf, bratet ſie mit Butter 
in einer Eierkuchenpfanne auf beiden Seiten gelb, gießt die Eierkuchen— 
maſſe darüber, und bäckt den Kuchen auf beiden Seiten ſchön gelbbraun. 
Man thut wohl, die Pfanne zu reinigen, nachdem man die Semmel darin 
gelbgebraten hat, weil ſich ſonſt der Kuchen ſo feſt an die Pfanne ſetzt, 
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daß man ihn nicht leicht losbekommen kann. Es verſteht ſich wohl von 
ſelbſt, daß man dann noch einmal Butter gelb werden läßt, ehe man die 
Semmel wieder einlegt und die Maſſe darüberfüllt. Der Kuchen wird 
mit Zucker und Zimmt beſtreut. 


984. Griesſchnitte. Man laſſe ein Quart Milch kochen, füge 
einen Löffel voll Butter, etwas Zucker, Citronenzucker, ein Stück Zimmt 
und 12 Loth mit Waſſer abgeſchwemmten Gries hinzu, und koche hier— 
von unter ſtetem Rühren einen dicken Brei; vermiſche denſelben heiß 
mit einigen Eidottern, ſtreiche ihn fingerdick auf eine Schüſſel, ſchneide 
ihn nach dem Erkalten in Stücke von beliebiger Größe, panire dieſe mit 
Ei und Semmel, brate ſie in Butter auf beiden Seiten ſchön gelbbraun 
und beſtreue ſie mit Zucker und Zimmt. 


985. Nierenſchnitte zum Garniren der Gemüſe. Eine ge⸗ 
bratene, nicht zu fette Kalbsniere und ein wenig Kalbsbraten wird ganz 
feingehackt und mit etwas ſteifgekochtem Semmelbrei, einigen Eidottern, 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß vermiſcht; dann ſchneidet man abgeſchälte 
Semmel in hübſche, nicht zu große Scheiben, läßt ſie in etwas Milch, 
welche mit einem Ei klargequirlt iſt, ein wenig weichen, beſtreicht ſie dick 
und glatt mit der Nieren⸗Farce, beſtreut ſie mit geriebener Semmel und 
Parmeſankäſe, beträufelt ſie mit Butter, legt ſie in ein flaches, mit But⸗ 
ter ausgeſtrichenes Geſchirr und bäckt ſie im heißen Ofen gelbbraun. 


XV. Abſchnitt. 


Von der Zubereitung der Slammeri und kalten ſüßen 
Speiſen. 


Um Wiederholungen zu vermeiden, ſei hier geſagt, daß die Form, 
in welcher man das Flammeri erkalten läßt, unmittelbar vor dem Ein⸗ 
füllen der heißen Maſſe in kaltes Waſſer getaucht und leicht ausgeſchwenkt 
werden muß. 

986. Flammeri von Kartoffel: oder Stärkemehl mit Ma⸗ 
rasquin. Man läßt 1 Quart Milch mit 12 Loth Zucker kochen, quirlt 
dann 8 Loth Kartoffel- oder Stärkemehl mit etwas kalter Milch recht 
klar, gießt es zur kochenden Milch, kocht hiervon unter immerwährendem 
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Rühren einen glatten, ziemlich dicken Brei, nimmt diefen vom Feuer, 
läßt ihn einige Augenblicke verkühlen, vermiſcht ihn dann mit dem ſehr 
ſteif geſchlagenen Schnee von 4—6 Eiweißen und mit einem Glaſe Ma⸗ 
rasquin, füllt die Maſſe in eine angefeuchtete Form, läßt ſie erkalten, 
ſtürzt fie auf eine Schüſſel und giebt folgende Sauce kalt darüber: Ein 
halbes Quart Sahne wird mit 8 Loth Zucker und 8 Stück feingeſtoßenen 
bitteren Mandeln aufgekocht, mit 6 Eidottern und einem Theelöffel voll 
Kartoffelmehl abgezogen, durch ein Sieb gegoffen und nach dem Erkal— 
ten mit etwas Marasquin vermiſcht. 


987. Flammeri von Kartoffelmehl mit Makronen und 
Himbeer⸗Sauce. Man kocht von 1 Quart Milch mit 8 Loth Kartof- 
felmehl und 12 Loth Zucker einen glatten Brei nach Angabe der vorigen 
Nummer, zieht ihn, ſobald er vom Feuer kommt, mit 6 Eidottern, welche 
mit ein wenig Milch klargequirlt find, ab, rührt 4 Loth bittere feinge⸗ 
hackte Makronen darunter und vermiſcht die Maſſe mit dem recht ſteif— 
geſchlagenen Schnee von 4 Eiweißen, füllt ſie in eine angefeuchtete Form, 
ſtürzt ſie nach dem Erkalten auf eine Schüſſel und giebt eine Himbeer: 
Sauce nach No. 123 dazu. 


988. Flammeri von Gries. 1 Quart Sahne oder Milch 
läßt man mit 8 bis 12 Loth Zucker, einem Stück Zimmt und etwas Gi- 
tronenſchale aufkochen, fügt 8 Loth mit Waſſer abgeſchwemmten Gries 
hinzu, kocht hiervon unter ſtetem Rühren einen Brei, nimmt den Zimmt 
und die Citronenſchale heraus, vermiſcht den heißen Griesbrei mit dem 
ſteifen Schnee von 4 Eiweißen, füllt ihn in eine Form oder auch in 
Obertaſſen, ſtürzt ihn nach dem Erkalten auf eine Schüffel und tiſcht 
ihn mit einer kalten Himbeer-, Johannisbeer-, Kirſch- oder Milch⸗ 
Sauce auf. 

Anmerkung. Es bindet nicht aller Gries gleich (tart. Solte der Gries nicht bald nad 
dem Ginídütten in die kochende Milch die erforderliche Bindung verſprechen, fo [Hütte 
man gleich noch ein wenig Gries nach. Zu ſpät nachgeſchlültteter Gries quillt nicht ges 
hörig aus. 

989. Flammeri von Reisgries mit Mandeln und Vanille. 
Man koche 14 Quart Milch mit 4 Loth ſüßen und 8 Stück bitteren 
Ferne ofen Mandeln und einer halben Stange Vanille auf, Taffe fie 
eine Viertelſtunde verdeckt entfernt vom Feuer ſtehen, gieße fie durch 
ein Sieb, koche ſie mit 8 bis 12 Loth Zucker von Neuem auf, thue 12 
Loth genäßten Reisgries dazu, quelle ihn unter immerwährendem Rüh— 
ren zu einem Brei aus, ziehe den ſteifgeſchlagenen Schnee von 5 Eiwei⸗ 
ßen darunter, fülle bie Mafſe in Formen, laſſe fie erkalten, ſtülpe fie 
aus und gebe eine Milch⸗Sauce mit Vanille- und Mandeln⸗Geſchmack 
oder eine kalte Weinſchaum-Sauce dazu. 
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990. Flammeri vou Reisgries und Fruchtſaft (Rothe 
Grütze). Ein gehäufter Teller voll abgebeerter Johannisbeeren und 
ebenſoviel Himbeeren werden mit 2 Quart Waſſer ausgekocht. Der 
durch ein Tuch gepreßte Saſt wird mit 8 bis 12 Loth Zucker und 8 
Stück ſehr feingeſtoßenen bitteren Mandeln aufgekocht und mit 12 Loth 
angefeuchtetem Reisgries auf dem Feuer zu einem nicht zu dicken Brei 
abgerührt, welchen man auch noch mit dem ſteifgeſchlagenen Schnee von 
4 Eiweißen vermiſchen kann. Dann füllt mau die Maſſe in eine mit 
Waſſer ausgeſpülte Form, ſtürzt ſie nach dem Erkalten auf eine Schüſ— 
ſel und giebt eine kalte Milch⸗Sauce mit Vanille-Geſchmack oder ge- 
ſchlagene Sahne mit Vanille und Zucker dazu. 

Anmerkung. Die Gréime8, Breie ꝛc., welche heiß mit Eiweißſchnee verbunden werden, 
müſſen zwar in dem Augenblicke, wo man benfelben darunter miſcht, noch fo heiß fein, 
daß der Schnee gar wird, dürfen jedoch niemals gleich, nachdem fie vom Feuer genommen 
find, mit demſelben vermiſcht werden, ſondern müſſen ſich erſt, je nach der Menge ber 


Maſſe, eine Minute oder länger abkühlen, weil ſonſt der Schnee leicht gerinnt und die 
Speiſen dadurch ein ſchlechtes Anſeben erhalten. 


991. Flammeri von Kirſchen. Dazu kocht man eine halbe 
Metze von den Steinen befreite Kirſchen mit 2 Quart Waffer, Zimmt, 
Zucker und Citronenſchale weich, ſtreicht ſie durch ein Sieb und kocht den 
Saft mit feingeſtoßenen bitteren Mandeln und etwa 12 Loth Reisgries 
wie das Flammeri in voriger Nummer. Dazu giebt man ebenfalls eine 
kalte Milch⸗Sauce mit 3Banillez ober Mandeln-Geſchmack. 


992. Flammeri von Buchweizengrütze oder Schwaden. 
z Metze Grütze wird mit lauwarmem Waſſer gewaſchen und mit einem 
Quart Milch oder mehr, je nachdem die Grütze mehr oder weniger quillt, 
8 Loth Zucker, auf welchem die Schale einer Citrone abgerieben worden, 
und einem Stück Zimmt zu einem mäßig ſteifen Brei gekocht, welchen 
man heiß mit dem ſteifen Schnee von 4 Eiweißen vermiſcht und zum 
Erkalten in die angefeuchtete Form füllt. Man giebt eine kalte Milch⸗ 
oder Weinſchaum⸗Sauce dazu. Von Schwaden wird das Flammeri 
ebenſo bereitet. 


993. Flammeri von Hirſe wird ebenſo bereitet wie das Flam⸗ 
meri von Grütze in voriger Nummer und mit einer kalten Weinſchaum⸗ 
Sauce aufgetiſcht. Die Hirſe wird vor dem Kochen in der Milch mehr⸗ 
mals mit kochendem Waſſer gebrüht und mit kaltem Waſſer abgeſpült. 
Nach Belieben kann man ein wenig Roſenwaſſer unter die Hirſe miſchen, 
wenn ſie beinahe dick genug eingekocht iſt. 


994. Flammeri von Sago. 16 Loth nach No. 24 gereinig⸗ 
ter Sago wird in Milch mit Zucker, Zimmt und Citronenſchale unter 
ſtetem Umrühren zu einem ziemlich dicken Brei gekocht, in eine ange- 
feuchtete Form gefüllt, nach dem Erkalten ausgeſtürzt und mit einer 
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kalten Milch⸗Sauce auf den Tiſch gegeben. Man kann den Sago auch 
in Rothwein und Waſſer mit Zucker, Zimmt, Citronenſchale und dem 
Safte einer Citrone ausquellen und eine kalte Rothwein⸗Sauce nach No. 
118 dazugeben. 


995. Kalter Milchreis. Ein halbes Pſund gereinigter Reis 
wird in etwa 12 Quart kochender Milch oder Sahne mit einer Prife 
Salz, 4 Pfund Zucker, Zimmt und Citronenſchale auf gelindem Feuer 
zu einem mäßig ſteifen Brei ausgequollen, gut durchgerührt, nachdem 
Zimmt und Citronenſchale herausgenommen worden, in eine angeſeuch— 
tete Form gefüllt, nach dem Erkalten auf eine Schüſſel geſtürzt und mit 
einer beliebigen kalten Milch-, Frucht oder Weinſchaum-Sauce auf den 
Tiſch gegeben. Man kann auch feingeſtoßene bittere Mandeln unter den 
Reis miſchen. 

Auf eine andere Art kann man den Reis ſchichtweiſe mit recht ſteif— 
gekochtem Apfelmuß, auch wohl mit gereinigten kleinen Roſinen und zer— 
bröckelten Makronen in die Form füllen und nach dem Erkalten und 
Ausſtürzen mit einer kalten Punſch-Sauce nach No. 117 überziehen. 


996. Mohnpielen, Mohnklöße. Man ſchwemmt den Mohn 
mit kaltem Waſſer ab, weicht ihn 12 Stunden in kaltem Waſſer ein, 
brüht ihn mit kochendem Waſſer, ſchüttet ihn zum Abtropfen auf ein 
Sieb und reibt ihn in einem Reibenapſe fein. Man darf nicht viel 
Mohn auf einmal reiben, auch muß er anfangs trocken gerieben wer— 
den; ſpäter giebt man dann und wann ein wenig warme Milch dazu. 
Wenn der Mohn feingerieben iſt, rührt man ihn mit Sahne oder guter 
Milch, einigen feingeſtoßenen bitteren Mandeln, Zucker, Zimmt, einer 
kleinen Priſe Salz und etwas Roſen- oder Orangenblüthenwaſſer zu 
einem lockeren Brei an. Dann ſchneidet man geſchältes Milchbrod oder 
Semmel in fingergliedlange, länglich-viereckige Stücke oder große Wür⸗ 
fel, benetzt ſie mit Milch, überſtreut ſie mit etwas Zucker und läßt ſie 
ein wenig aufweichen; zuletzt richtet man den Mohnbrei mit der Cem: 
mel ſchichtweiſe auf eine Schüſſel an und ſtreut dick Zucker und Zimmt 
darüber. Man kann auch ſtatt der Semmel Klöße nach No. 50 einrüh⸗ 
ren, in Milch garkochen und nach dem Erkalten mit dem Mohnbrei 
anrichten. Wenn der Mohnbrei längere Zeit ſteht, quillt er nach und 
wird trocken. Man gieße dann noch ein wenig Milch darüber. 

997. Kalte Mohnſpeiſe. 1 Pfund weißer Mohn wird nach 
Angabe der vorigen Nummer eingeweicht und mit ſehr wenig Milch zu 
einem dicken Brei feingerieben. Dann vermiſche man ihn mit 4 Loth 
feingehackten bitteren Makronen oder 1 Loth feingeſtoßenen bitteren 
Mandeln, 10 bis 12 Eidottern, 12 Loth Zucker, Citronenzucker, 4 
Pfund gereinigten Corinthen, miſche auch, wenn die Maſſe ein wenig 
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dünn geworden ſein ſollte, einige Eßlöffel voll weißer geriebener Sem— 
mel darunter, vermiſche ſie mit dem ſehr ſteifgeſchlagenen Schnee von 8 
Eiweißen, fülle ſie in eine mit Butter ausgeſtrichene Form, backe ſie in 
einem Bain⸗marie im mäßigheißen Ofen 1 bis 14 Stunde, ſtürze die 
Speiſe auf eine Schüſſel, laſfe fie erkalten und gebe eine kalte Milch— 
Sauce mit Vanille- oder Marasquin-Geſchmack dazu. Man kann auch 
die Speiſe, nachdem fie erkaltet ift, mit einer Baiſer-Maſſe wie die Reis— 
Speiſe in No. 878 überziehen und verzieren, in einem mäßigwarmen 
Ofen gelbe Farbe nehmen und dann vollſtändig erkalten laſſen. 


998. Schneeberg. Man ſchlägt das Weiße von 12 Eiern zu 
ſehr ſteifem, glattem Schnee, vermiſcht ihn mit 8 Loth feingeſtoßenem 
Zucker, ſtreicht ihn fingerdick auf eine große Schüffel und ſticht davon 
mit einem Eßlöffel Klöße in kochendheiße geſüßte Milch, in welcher man 
vorher den Gefhhmad einer Stange Vanille ausgezogen hat. Das Ge— 
ſchirr, in welchem fid) die Milch befindet, muß breit fein‘, damit recht 
viele Klöße, die nicht zu gedrängt nebeneinander liegen dürfen, darin 
Platz ſinden. Dann deckt man einen Deckel darüber, läßt die Schnee— 
klöͤße in der heißen Milch, die jedoch nicht kochen darf, garziehen, legt 
ſie mit einem Schaumlöffel zum Abtropfen auf ein großes Sieb, bereitet 
auf dieſe Weiſe ſolche Klöße von ſämmtlichem Schnee und läßt ſie er— 
kalten. Die Milch kocht man bis auf etwa ein halbes Quart ein, zieht 
ſie mit einem Eßlöffel voll Mehl und 6 Eidottern glatt ab, thut ein 
paar Körner Salz und noch ein wenig Zucker, wenn ſolcher nöthig iſt, 
daran, gießt ſie durch ein Sieb und läßt ſie erkalten. Die Schneeklöße 
richtet man in Form eines Berges recht ſauber auf eine Schüſſel an, 
verziert ſie nach Belieben mit eingemachten Früchten oder gießt etwas 
von der kalten Sauce darüber und giebt die übrige Sauce in einer Sau— 
cière dazu auf die Tafel. 


999, Kalte Aepfel⸗Creme⸗Speiſe. Die nach No. 897 be: 
reitete und in einem Teigrande gebackene Aepfel-Créme-Speiſe läßt man 
verkühlen. Dann ſchlägt man das Weiße von 3 Eiern zu recht ſteifem 
Schnee, vermiſcht denſelben mit 3 Löffeln voll ſehr feingeſtoßenem Zucker, 
überzieht mit einem Theil deſſelben die Speiſe, beſpritzt ſie vermittelſt 
einer Papierdüte mit dem Reſte des Schnees, ſtäubt Zucker darüber und 
läßt ſie in einem mäßigwarmen Ofen gelbliche Farbe nehmen; nach dem 
Erkalten wird die Speiſe mit eingemachten Früchten belegt und mit einer 
kalten Punſch⸗Sauce nach No. 117 auf den Tiſch gegeben. 

1000. Kalte Makronen⸗Créme⸗Speiſe mit Aepfeln. Dazu 
ſetzt man einen Teigrand auf eine Schüſſel (ſiehe No. 775). Dann 
kocht man mittelgroße Borsdorfer Aepfel, welche ganz geſchält und durch 
Ausſtechen von den Kerngehäuſen befreit ſind, mit ein wenig Waffer, 
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Zucker und Citronenfaſt weich, läßt fie erkalten und füllt bie Oeffnun⸗ 
gen derſelben mit eingemachten Kirſchen oder Himbeeren. Darauf vers 
miſcht man 8 Loth feinen Zucker mit 8 Eidottern und 4 Eßlöffeln voll 
Mehl, fügt ein reichliches halbes Quart Sahne, 1 Löffel voll friſcher 
Butter, Citronenzucker und 6 Loth zerbröckelte bittere Makronen hinzu, 
rührt hiervon auf dem Feuer einen dickflüſſigen Brei ab, vermiſcht den⸗ 
ſelben mit den zu ſteiſem Schnee geſchlagenen Eiweißen, füllt die Hälfte 
der Maſſe in den mit Butter ausgeſtrichenen Rand, läßt ſie in einem 
mäßigheißen Ofen garbacken, füllt ſoviel von der übrigen Maſſe darüber, 
daß drei Viertheile des Randes voll werden, ſetzt die Aepfel in guter 
Ordnung hinein, doch fo, daß fie nicht ganz verſinken, ſtäubt Zucker dar: 
über, ſetzt die Speiſe wieder in den Ofen, läßt ſie langſam garbacken, 
dann erkalten, verziert ſie, beſonders die hervorragenden Aepfel, mit 
eingemachten Früchten, und giebt eine kalte Weinſchaum- oder Punſch— 
Sauce dazu. 


1001. Neis à la Malte. (Siehe Tafel 7.) Ein Pfund vom 
beſten Reis wäſcht man mit warmem Waſſer, fett ihn mit vielem kalten 
Waſſer auf das Feuer und läßt ihn ſehr langſam beinahe weich kochen. 
Dann gießt man das ſiedende Waſſer ab, ſpült den Reis mit kaltem 
Waſſer behutſam fo oft ab, bis das Waſſer klar bleibt, und ſchüttet ihn 
zum Abtropfen auf ein großes Sieb. Nun läßt man 2—1 Pfund Zucker 
mit 4 Flaſche weißem Wein zu einem Syrup einkochen, thut den Reis 
nebſt etwas Citronenſchale und dem Safte von 2 Citronen hinzu, läßt 
ihn ſiedendheiß werden und dann auf gelindem Feuer eine halbe Stunde 
ganz langſam ziehen, thut ihn in einen Napf, nimmt die Citronenſchale 
heraus und läßt den Reis erkalten und ſteif werden, vermiſcht ihn, ohne 
ihn zu zerrühren, mit etwas Marasquin oder feinem Rum, verdünnt 
ihn, wenn er zu fteif fein ſollte, mit Rheinwein, richtet ihn hügelförmig 
oder in Staffeln, von denen die eine immer kleiner iſt, als die andere, 
wie die Abbildung zeigt, auf eine Schüſſel an und verziert ihn reich und 
in geſchmackvollem Muſter mit allerlei eingemachten Früchten. — Man 
koſte den Reis vor dem Anrichten; fehlt Säure oder iſt er nicht ſüß ge— 
nug, ſo miſche man noch Citronenſaft oder Zucker darunter, welcher letz— 
tere aber mit ein wenig Waſſer zu einem dicken Syrup gekocht ſein 
muß. Vor allen Dingen hüte man ſich, den Reis in Waſſer zu weich 
zu kochen. 


1002. Reis mit Apfelſinen. Ein halbes Pfund Reis wird 
nach Angabe der vorigen Nummer halb weichgekocht, klargewäſſert und 
zum Abtropfen auf ein Sieb gebracht. Dann löſe man ein halbes Pfund 
Zucker mit dem Safte einiger Apſelſinen und einer Citrone auf, laffe 
ihn ſiedendheiß werden, thue den Reis und etwas Apfelſinenſchale dazu, 
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laſſe ihn auf gelindem Feuer eine halbe Stunde ziehen und dann erkal⸗ 
ten. Wenn der Reis ſteif geworden iſt, vermiſche man ihn mit etwas 
Rheinwein, oder, wenn er noch etwas Säure vertragen kann, mit Apfel: 
ſinenſaft, richte ihn auf eine Schüſſel ſauber an und garnire ihn reich mit 
Apfelſinen, die wie zum Compote geſchält, geſchnitten und gezuckert ſind. 


1003. Sultan⸗Speiſe. Man löſt 3 — 4 Loth Gelatine in 
wenig Waſſer auf (ſiehe die Bemerkung über die Gallertſtoffe im 17. 
Abſchnitt), reinigt + Pfund Sultanroſinen und 4 Pfund Corinthen nach 
No. 22 und ſchneidet 4 Pfund Citronat in Würfel. — Inzwiſchen 
läßt man 1 Quart Sahne mit einer Stange Vanille 5 Minuten kochen, 
fügt 4 bis 2 Pfund Zucker hinzu und läßt die Sahne zugedeckt beinahe 
erkalten, nimmt dann die Vanille heraus, quirlt die Sahne mit 15 Ei: 
dottern recht klar, gießt ſie durch ein Sieb, rührt ſie auf nicht zu ſtarkem 
Feuer, bis ſie dicklich wird, hütet ſie aber ſorgfältig vor dem Gerinnen, 
vermiſcht ſie mit dem ſteifen Schnee von 10 Eiweißen und der aufge— 
löſten Gelatine, rührt die Maſſe auf dem Eiſe bis ſie kalt iſt, fügt die 
Roſinen und den Citronat hinzu, füllt ſie in eine Form und läßt ſie auf 
dem Eiſe oder an einem recht kalten Orte erſtarren. Beim Anrichten 
hält man die Form einige Augenblicke in warmes Waſſer, ſtülpt die 
Speiſe auf eine Schüſſel um und garnirt ſie mit recht ſteifgeſchlagener, 
mit Zucker und geſtoßener geſiebter Vanille vermiſchter Sahne. 

1004. Madera⸗Speiſe. Man kocht eine halbe Stange klein⸗ 
geſchnittene Vanille in ganz wenig Waſſer aus. Dann rührt man 12 
Eidotter mit einer halben Flaſche Madera, 2 Pfund geſtoßenem Zucker, 
der abgeriebenen Schale und dem Safte einer Citrone recht klar, gießt 
das durch ein Sieb gegoſſene Vanille-Waſſer hinzu, ſchlägt das Ganze 
mit einer Drahtruthe auf gelindem Feuer bis zum Aufkochen ab, nimmt 
die Gréme vom Feuer, vermifcht fie mit 3 Loth aufgelöſter Gelatine, 
rührt ſie in kaltem Waſſer oder auf Eis, bis ſie dicklich wird, zieht dann 
ein halbes Quart ſehr ſteifgeſchlagene Sahne darunter, füllt die Maſſe 
mit dazwiſchengelegten kleinen Biscuits in Formen und läßt ſie auf 
dem Eiſe erſtarren. 


1005. Vanille⸗Créme⸗Speiſe. Man vermiſcht 20 Eidotter 
mit 4 Pfund ſüßen und 8 Stück bitteren, mit ein wenig Waſſer fehr 
feingeſtoßenen Mandeln, 16 bis 20 Loth geſtoßenem Zucker, 4 Loth 
Mehl und 1 Quart Sahne, in welcher man vorher eine Stange Vanille 
ausgezogen hat, quirlt die Maſſe recht klar, rührt ſie auf dem Feuer zu 
einem dicklichen Brei ab, vermiſcht denſelben heiß mit dem ſteifen Schnee 
von 6 Eiweißen und läßt ihn erkalten. Dann ſchlägt man das Weiße 
von 12 Eiern zu recht ſteifem, glattem Schnee, vermiſcht denſelben mit 
etwa 8 Loth Zucker und bereitet hiervon Schneeklöße wie zum Schnee: 
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berg in No. 998, oder man ſtreicht von der Schneemaſſe gut finger— 
dicke runde Böden von der Größe der Schüſſel, auf welche man die 
Speiſe anrichten will, auf ein flaches Blech ohne Rand, ſpült ſie behut— 
ſam mit ein wenig kochender Milch von dem Bleche ab in die kochende 
geſüßte Milch und läßt ſie darin garziehen, nimmt ſie vorſichtig heraus, 
ohne ſie dabei zu zerbrechen, legt ſie zum Abtropfen auf ein Sieb und 
läßt ſie erkalten. Kurz zuvor, ehe man die Speiſe auf die Tafel giebt, 
richtet man ſie dergeſtalt auf eine Schüſſel an, daß man zuerſt eine Schicht 
Créme, dann Schneeklöße oder einen Boden von Schneemaſſe darauflegt, 
dieſen mit Himbeer-Marmelade beſtreicht und fo fortfährt, die genann⸗ 
ten Sachen ſchichtweiſe übereinander zu ordnen. Zu hoch darf man die 
Speiſe nicht anrichten wollen, weil die Créme febr auseinander treibt. 
Die oberſte Schicht muß Schnee ſein und wird recht reich mit eingemach— 
ten Früchten, beſonders mit Himbeer-Gelee verziert. 


1006. Makronen⸗Créeme⸗Speiſe. 3 Pfund geſtoßenen Zucker 
vermifcht man mit 16 Eidottern, 3 Eßlöffeln Mehl, der auf Zucker ab— 
geriebenen Schale und dem Safte von 2 Citronen, rührt das Ganze 
recht klar, fügt 4 Quart weißen Wein hinzu, rührt hiervon auf dem 
Feuer eine Créme ab und vermiſcht dieſe heiß mit dem zu ſteifem Schnee 
geſchlagenen Weißen von 10—12 Eiern. Dann beſtreicht man den 
Boden einer großen tiefen Schüffel dick mit Himbeer-Marmelade, legt 
etwa 4 Pfund bittere Makronen dicht nebeneinander darüber, übergießt 
die Makronen mit Rum, läßt ſie ein wenig aufweichen, und gießt die 
heiße Créme darüber. Nach dem Erkalten garnirt man die Speiſe reich 
mit eingemachten Früchten. 


1007. Eine andere Makronen⸗Créme⸗Speiſe. 12 Eidot⸗ 
ter vermiſcht man mit 12 Loth Zucker, 2 Eßlöffeln Mehl, der auf 
Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone und einem halben Quart Sahne, 
rührt bie Miſchung auf dem Feuer zu einer glatten Créme ab und ver: 
bindet dieſe heiß mit dem ſteifen Schnee von 6 Eiweißen. Dann be— 
ſtreicht man den Boden einer Schüſſel mit Himbeer-Marmelade, legt 
bittere Makronen dicht nebeneinander darauf, gießt Rum darüber, daß 
bie Makronen aufweichen, und gießt bie heiße Créme darüber. Nach 
dem Erkalten überzieht man die Speiſe mit ſteifgeſchlagener und mit 
Zucker und gepulverter Vanille vermiſchter Sahne, und verziert ſie mit 
Makronen und eingemachten Früchten. 


1008. Kalte Mehlſpeiſe & la portugaise. Man vermiſcht 
3 ganze Eier und 12 Eidotter mit etwa ; Pfund geſtoßenem Zucker, 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Gitrone, dem Safte von 14 
Citrone und einer halben Flaſche weißem Wein, ſchlägt die Miſchung 
mit einer Drahtruthe auf dem Feuer bis zum Aufkochen, miſcht unter 
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bie heiße Créme 23 bis 3 Loth aufgelöſte Gelatine unb den ſteifen Schnee 
von 10 Eiweißen, und läßt ſie unter öſterem Umrühren ſich abkühlen. 
Dann ſchneidet man großen Biscuit in paſſende Scheiben, feuchtet ihn 
mit einer Miſchung von Wein, Zucker, einem Löffel Rum oder Maras⸗ 
quin an, ordnet ihn ſchichtweiſe mit der Créme und gutgereinigten Sul: 
tanrofinen und Corinthen in eine Form, läßt bie Speiſe auf Eis erſtar— 
ren, ſtürzt fie auf eine Schüſſel um und garnirt fie reich mit eingemadh: 
ten Früchten und kleinem Biscuit. 


1009. Schnee⸗Nockeln⸗Speiſe. Man ſchlägt das Weiße von 
acht Eiern zu ſteifem, glattem Schnee, vermiſcht ihn mit 4 Loth feinge- 
ſtoßenem Zucker und bereitet davon wie in No. 998 in kochender geſüß— 
ter Milch mit Vanille-Geſchmack Schneeklöße, läßt ſie auf einem Siebe 
abtropfen und erkalten. Die Milch, in welcher die Klöße gargemacht 
find, läßt man bis zu Quart einkochen, legirt fie mit 8— 10 Eidottern, 
rührt ſie auf dem Feuer, bis ſie ſich gut verdickt hat, vermiſcht ſie mit 
2 Loth aufgelöſter Gelatine, dem noch nöthigen Zucker und ein paar 
Körnern Salz, gießt ſie durch ein Sieb und läßt ſie verkühlen. Dann 
ſetzt man eine Form auf Eis, gießt ein wenig von der Créme hinein, 
legt Schneeklöße darauf, läßt es erſtarren, giebt wieder Gréme und 
Schneeklöße darüber, und füllt ſo nach und nach die Form, läßt die 
Speiſe vollſtändig erſtarren, hält die Form einige Augenblicke in ziem⸗ 
lich heißes Waſſer, ſtülpt die Speiſe auf eine Schüſſel und garnirt ſie 
mit kleinen Biscuits und eingemachten Früchten. 


1010. Bereifte Johannisbeeren. Man tauche recht ſchöne 
reine Johannisbeertrauben in Eiweiß, welches zu halbem Schnee ge— 
ſchlagen worden, bepudere ſie dick mit ſehr feingeſtoßenem Zucker, lege ſie 
auf Papier oder ein Sieb ſo nebeneinander, daß ſie ſich nicht berühren, 
und laffe fie an einem warmen Orte trocknen. 
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XVI. Abſchnitt. 


Von den in geklärter Butter oder Schmalz gebackenen 
Mehlſpeiſen und Kuchen. 


1011. Engliſche Schnitte. Ein halbes Pfund feines Mehl, 4 
ganze Eier, 4 Eidotter, 4 Quart Milch, 3 Loth Zucker unb ein wenig 
Salz rührt man zuſammen recht klar, gießt die Maſſe in eine mit Butter 
ausgeſtrichene Form und läßt fie im Bain⸗marie im mäßigwarmen Ofen 
ſich verdichten und ſteif werden, aber nicht backen. Nach dem Erkalten 
ſtülpt man die Maſſe aus, ſchneidet ſie in fingerdicke viereckige Stücke, 
ſticht die Mitte eines jeden Stückes mit einem kleinen runden Ausſtecher 
aus, kerbt die Ecken und die Seiten der Stücke durch kleine Schnitte 
ein, legt ſie in heiße Backbutter oder Schmalz, und bäckt ſie unter fort— 
währendem Rütteln der Caſſerole zu ſchöner gelber Farbe, legt fie aus 
der Butter auf Löſchpapier, und beſtreut ſie mit Zucker und Zimmt. 
Der Teig läuft beim Backen ſehr auf, weshalb man nicht zu viel Stücke 
auf einmal ausbacken darf. 


1012. Spritzkuchen. Man kocht ein halbes Quart Waſſer 
mit 8 bis 10 Loth Butter, ein wenig Salz und 4 Loth Zucker auf, ſchüt— 
tet 20 Loth feines Weizenmehl, welches mit 12 Loth Stärkemehl ver— 
miſcht iſt, oder 1 Pfund feines Weizenmehl dazu und brennt es unter 
fortwährendem tüchtigen Rühren zu einem feſten Teige ab, vermiſcht 
dieſen, ſobald er vom Feuer kommt, mit 3 ganzen Eiern, läßt ihn ein 
wenig verkühlen und rührt nach und nach 12 ganze Eier oder 9 ganze 
Eier und 8— 10 Eidotter darunter. Der Teig muß geſchmeidig, darf 
aber nicht dünn fein. Dann läßt man Backbutter in einer breiten Caſ⸗ 
ſerole heiß werden, ſchneidet einen Bogen Papier genau nach der Größe 
der Caſſerole rund zu, zieht das Papier durch die heiße Butter, legt es 
auf ein Blech, ſpritzt etwas von der Maſſe durch eine Spritze, welche an 
Stelle der Dille mit einem Stern verſehen iſt, in Form runder Kränze 
oder eines lateiniſchen S auf das gefettete Papier, legt dies mit ben 
Kuchen fo in die nicht zu heiße Backbutter, daß die Kuchen unten fom: 
men, nimmt das Papier, von welchem die Kuchen augenblicklich loslaſſen, 
aus der Butter, bäckt die Kuchen unter fortwährendem Schütteln der 
Caſſerole gar und zu ſchöner Farbe, und wendet ſie dabei einigemal um, 
damit ſie auf beiden Seiten gleiche Farbe erhalten. Da die Spritzkuchen 
ſtark auflaufen, ſo darf man nur ſoviel davon auf einmal backen, daß ſie 
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auch nach dem Auflaufen noch frei nebeneinander in der Butter ſchwim— 
men können. Man beſtreut die Spritzkuchen mit Zucker und Zimmt, 
oder beſtreicht ſie mit einer Glaſur, welche man von ſehr feingeſiebtem 
Zucker mit ein wenig Waſſer und Citronenſaft nicht zu flüſſig angerührt 
hat, und läßt ſie in einem warmen Ofen einige Minuten leicht über— 
trocknen. Eine andere, ſehr gute Maſſe zu den Spritzkuchen wird von 
4 Quart Waſſer oder Milch, 4 Loth Butter, 1 Eßlöffel Zucker, ein 
wenig Salz, 12 Loth Mehl und 6—7 ganzen Eiern auf die oben ange— 
gebene Weiſe bereitet. 


1013. Schneebälle. Man läßt 4 Quart Milch mit 4 Loth 
Butter, 1 Eßlöffel Zucker und einer Priſe Salz kochen, miſcht ſchnell z 
Pfund feines Mehl darunter, brennt hiervon einen ſteifen Teig ab, ver⸗ 
miſcht dieſen nach dem Erkalten mit 6 bis 8 ganzen Eiern, ſchlägt ihn 
tüchtig, formt davon mit einem Eßlöffel ſehr kleine runde Bälle, legt 
dieſe in die nicht zu heiße Backbutter und bäckt ſie unter ſanftem Schüt⸗ 
teln der Caſſerole zu ſchöner Farbe und gar, legt ſie zum Abtropfen auf 
Löſchpapier, beſtreut ſie mit feinem Zucker und tiſcht ſie warm auf. Man 
kann dieſe in der Mitte hohlen Bälle auch behutſam aufſchneiden und 
mit einer Citronen- oder Vanille-Crème nach No. 1082 oder 1083 oder 
mit Himbeer-Gelee füllen. 


1014. Schlüſſelkuchen. Derſelbe Teig wie zu den Schneebällen 
in voriger Nummer wird fingerdid auf einen flachen Deckel geſtrichen, 
mit einem reinen, öfters in die heiße Backbutter getauchten Schlüſſel— 
ring in haſelnußgroßen Häufchen in die Backbutter geſtochen, unter 
immerwährender Bewegung der Caſſerole zu ſchöner Farbe gebacken, 
zum Abtropfen auf Löſchpapier gelegt, und mit Zucker und Zimmt be— 
ſtreut warm auf die Tafel gegeben. 


1015. Krausgebackenes. Von 4 Pfund Mehl, 4 Loth Butter, 
2 ganzen Eiern, 2 Eidottern, 4 Loth Zucker und ein wenig Wein, oder: 
von 2 Pfund Mehl, 4 Loth Zucker, 3 Loth Butter, 3 ganzen Eiern und 
ein wenig Sahne wird ein Teig bereitet, welchen man mit Mehl meſſer⸗ 
rückendick ausrollt und mit dem Backrade in 2 Finger breite und gut 
fingerlange Streifen ſchneidet. Man ſchlitze dieſe Streifen in der Mitte 
mit dem Rade ein wenig auf, ſchürze ſie durch die Oeffnung, lege ſie in 
heiße Backbutter, backe ſie unter fortwährendem ſanften Schütteln der 
Caſſerole zu ſchöner Farbe, lege ſie zum Abtropfen auf Löſchpapier und 
beſtreue ſie mit Zucker und Zimmt. 


1016. Beignets von Neis. Ein halbes Pfund nach No. 23 
gereinigter Reis wird mit einem reichlichen Quart Milch auf gelindem 
Feuer langſam weichgedämpft. Dann thut man 4 bis 6 Loth Butter, 
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eine Priſe Salz und einige Löffel Zucker dazu und läßt ihn damit noch 
eine Viertelſtunde dämpfen, nimmt ihn vom Feuer, rührt heiß 2 ganze 
Eier oder 4 Eidotter und etwas auf Zucker abgeriebene Citronenſchale 
darunter, ſtreicht den Reis auf eine Schüſſel und läßt ihn erkalten. 
Darauf formt man ihn mit Hülfe von weißgeriebener Semmel zu kleinen 
Birnen, Würſten oder Kugeln (in die Birnen ſteckt man ein Stückchen 
Zimmt als Stiel), panirt dieſe mit Ei und Semmel, bäckt ſie in heißer 
Backbutter zu ſchöner Farbe und beſtreut ſie mit Zucker und Zimmt. 
Man kann dieſe Beignets ſowohl mit, als anch ohne Sauce auftiſchen. 
Eine Milch- oder Weinſchaum-Sauce iſt dazu paſſend. Noch ſchmackhaf— 
ter wird der Reis, wenn man 4 Loth ſüße und einige bittere feinge— 
ſtoßene Mandeln mit demſelben kocht, oder nach dem Kochen feingehackte 
bittere Makronen darunterrührt; auch kann man die Beignets mit ein⸗ 
gemachten Kirſchen füllen, welche man beim Formen der Beignets in 
die Mitte derſelben hineinſteckt und den Reis darüber recht feft zufam: 
mendrückt, damit die Kirſchen beim Ausbacken nicht herausdringen können. 


1017. Beignets von Gries. 12 Loth Gries wird in 1 Quart 
Milch oder Sahne mit 4 Loth Butter, einer Priſe Salz und Zucker dick 
ausgequollen, heiß mit einigen Eidottern und Citronenzucker vermiſcht, 
auf eine Schüſſel geſtrichen und wie der Reis in voriger Nummer ge— 
formt, panirt, ausgebacken und mit Zucker und Zimmt beſtreut. 


1018. Beignets von Reis⸗Mehlſpeiſe. Eine nach No. 877 
gebackene Reis⸗Mehlſpeiſe ſchneidet man in länglich-viereckige Stücke 
oder ſticht ſie mit einem Ausſtecher in fingerdicke runde Scheiben, panirt 
ſie mit Ei und geriebener Semmel, welche man nach Belieben mit fein— 
gehackten Makronen vermiſcht haben kann, bäckt die Beignets in heißer 
Backbutter aus, beſtreut ſie mit feinem Zucker und glacirt ſie mit einer 
glühenden Schaufel. Dieſe Beignets ſind leichter und feiner als die in No. 
1016. Man kann fie ſowohl mit Sauce, als auch ohne eine ſolche auf den 
Tiſch geben. Eine Weinſchaum-, Punſch- oder Frucht⸗Sauce paßt dazu. 


1019. Beignets von ſächſiſcher Mehlſpeiſe. Dieſe werden 
von einer nach No. 882 bereiteten und gebackenen ſächſiſchen Mehlſpeiſe 
wie die Beignets von Reis-Mehlſpeiſe in voriger Nummer zubereitet. 


1020. Beignets von Nudeln. Man mache von 2 ganzen Eiern 
und bem nöthigen Mehl Nudeln nach No. 7, koche fie in etwa 2 Ouart 
Milch mit ein wenig Butter, Zucker und Salz zu einem dicken Brei, 
vermiſche denſelben heiß mit einigen Eidottern, etwas Citronenzucker 
und einigen feingeſtoßenen bitteren Mandeln oder feingehackten bitteren 
Makronen, forme davon nach dem Erkalten runde oder ovale Beignets, 
und behandle ſie weiter wie die Beignets in No. 1018. 


Ausbacken. 339 


1021. Beignets von Kartoffeln, füge. Abgekochte erkaltete 
Kartoffeln werden auf einem Reibeiſen feingerieben; 1 Pfund dieſer 
Kartoffeln vermiſcht man mit 6 bis 8 Loth zu Sahne geriebener Butter, 
einem ganzen Ei, 2 Eidottern, 4 Loth Zucker, Citronenzucker und einer 
Priſe Salz, formt den Teig zu runden oder länglich-viereckigen Beignets, 
panirt dieſe mit Ei und Semmel, und behandelt ſie weiter nach Angabe 
der No. 1018. 


1022. Beignets von Kartoffeln mit Käſe. Siehe No. 567. 


1023. Beignets von Aepfeln. Man ſchneidet große Aepfel 
in nicht zu dünne Scheiben, ſticht die Kerngehäuſe mit einem Ausſtecher 
heraus, ſchält die Aepfelſcheiben und marinirt ſie einige Stunden mit 
Zucker, Zimmt und ein wenig Rum. Dann läßt man Backbutter in 
einer breiten Cafferole heiß werden, taucht die Aepfelſcheiben in einen 
nach No. 28 bereiteten Ausbackteig, legt ſoviel davon in die heiße But: 
ter, daß ſie bequem nebeneinander ſchwimmen können, bäckt ſie unter 
ſanftem Schütteln der Caſſerole zu ſchöner gelbbrauner Farbe, legt ſie 
zum Abtropfen auf Löſchpapier, beſtreut ſie mit Zucker und glacirt ſie 
mit einer glühenden Schaufel. Einen andern Ausbackteig mit Hefen 
bereitet man auf folgende Weiſe: 12 Löffel Mehl rührt man mit einem 
ganzen Ei, einem Löffel dicken Bierhefen (oder etwa einem halben Loth 
trockenen, mit ein wenig Bier aufgelöſten Hefen) und Weißbier zu 
einem glatten, nicht zu flüſſigen Teige an, miſcht ein wenig Salz und 
1 Löffel Provencer⸗Oel darunter, und läßt den Teig an einem warmen 
Orte langſam aufgehen, ehe man die auszubackenden Sachen darin 
umwendet. 


1024. Beignets von Aprikoſen. Die Aprikoſen werden in 
Hälften geſchnitten, geſchält, wie die Aepfel in voriger Nummer marinirt, 
in Ausbackteig getaucht und ausgebacken. — Man kann auch einge: 
machte Aprikoſen dazu gebrauchen, doch muß man dieſe zuvor gut ab— 
tropfen laſſen. 


1025. Beignets von Pfirſichen werden bereitet wie die Beig⸗ 
nets von Aprikoſen. " 


1026. Beignets von Pflaumen. Hierzu nimmt man recht 
reife blaue Pflaumen, ſchält ſie, nimmt die Steine heraus, ohne die Pflau⸗ 
men zu zerreißen, marinirt und bäckt ſie wie die Aepfelſcheiben in No. 
1023, — Will man dieſe Beignets von gebackenen Pflaumen machen, 
ſo kocht man die Pflaumen wie zum Compote in No. 815, nimmt die 
Steine heraus und trocknet die Pflaumen gut ab, ehe man ſie in den 
Ausbackteig taucht. i | 
22 * 
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1027. Beignets von Kirſchen. Die Kirſchen werden ausge— 
ſteint, wie zum Compote eingekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb 
geſchüttet; nach dem Erkalten werden ſie zu je 4 Stück in angefeuchtete 
Oblate gewickelt, mit Ei und Semmel panirt oder in Ausbackteig ge— 
taucht, in Backbutter ausgebacken, mit Zucker beſtreut und mit einer 
glühenden Schaufel glacirt. 


1028. Beignets von Erdbeeren. Die Erdbeeren werden mit 
Zucker vermiſcht und wie bie Kirſchen in voriger Nummer weiter bez 
handelt. 


1029. Beignets von Apfelſinen. Man nimmt die gelbe 
Schale der Apfelſinen ab, befreit ſie ſo gut als möglich von der weißen 
Haut, theilt ſie in 4 oder 6 Theile und behandelt ſie weiter wie die 
Aepfelſcheiben in No. 1023. 


1030. Beignets à l'anglaise. Man läßt 4 Quart Milch 
mit einer halben Stange Vanille aufkochen und verdeckt erkalten, quirlt 
ſie mit 2 ganzen Eiern, 2 Eidottern, 4 Loth Zucker und einer kleinen 
Priſe Salz recht klar, gießt fie durch ein Sieb, füllt die Maffe in kleine, 
mit Butter ausgeſtrichene Becherformen, ſetzt dieſe in ein Geſchirr mit 
kochendheißem Waſſer, deckt einen Deckel darüber und läßt die Maſſe 
auf einer heißen Stelle oder im mäßigwarmen Oſen, ohne daß das 
Waſſer kocht, ſich verdichten, ſtülpt ſie aus den Formen, läßt ſie erkal— 
ten, ſchneidet ſie in fingerdicke Scheiben, taucht ſie in Ausbackteig nach 
No. 28, bäckt ſie in heißer Backbutter zu ſchöner Farbe, beſtreut ſie mit 
Zucker und glacirt ſie mit einer glühenden Schaufel. 


1031. Vulcains. Man reibt die braune Rinde friſchgebackener, 
ganz kleiner Milchbrode leicht ab, durchſticht die Brödchen mit der Spitze 
eines kleinen Meſſers, übergießt ſie zu wiederholten Malen mit kalter, 
geſüßter Milch, daß ſie bis zur Mitte hin aufweichen, drückt ſie leicht 
aus, panirt ſie in Ei und Semmel, bäckt ſie in Backbutter aus, beſtreut 
fie mit Zucker und tiſcht fie mit einer Kirſch-, Himbeer: oder Weinſchaum⸗ 
Sauce auf. 

1032. Aprikoſen⸗Brödchen mit Wein⸗Creme (vorzüglich). 
Man rührt ein halbes Pfund feines Mehl und 6 Loth trockene, in ein 
wenig lauwarmer Milch aufgelöfte Hefen, oder 6 Löffel voll Bierhefen 
mit lauwarmer Milch zu einem etwas weichen Teige an und läßt ihn 
an einem warmen Orte aufgehen. Dann rührt man 2 Pfund gewärm— 
tes Mehl mit 8 Loth Zucker, der abgeriebenen Schale einer Citrone, 
einem Theelöffel Salz, 6 Eidottern und lauwarmer Milch zu einem 
ziemlich ſeſten Teige an, miſcht 16 Loth geſchmolzene Butter und den 
aufgegangenen Teig darunter, und ſchlägt den Teig ſo lange, bis er 


ut 
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feinblaſig und locker iſt, dreſſirt davon mit Mehl ſehr kleine runde 
Brödchen, läßt ſie aufgehen und bäckt ſie im mäßigheißen Ofen zu 
ſchöner Farbe; nach dem Erkalten reibt man die Rinde der Brödchen 
leicht ab, ſchneidet ein Loch in den Boden derſelben, nimmt die Krume 
heraus, füllt die Brödchen mit Aprikoſen⸗Marmelade oder ganzen einge- 
machten Aprikoſen, verklebt die Oeſſnung vermittelſt Ei mit dem aus⸗ 
geſchnittenen Stücke, panirt die Brödchen mit Ei und Semmel, bäckt ſie 
in Backbutter zu ſchöner Farbe aus, beſtreut ſie mit Zucker und giebt 
dazu einen Chaudeau nach No. 116, welchen man auch mit Champag—⸗ 
ner⸗Wein bereiten kann. 


1033. Ausgebackene Plinſen mit Confitüres. Man bäckt 
Plinſen nach No. 929, ſchneidet aus jeder Plinſe 4 viereckige Stücke, 
beſtreicht dieſe mit Aprikoſen- oder Himbeer-Marmelade, rollt ſie zu 
Würſtchen auf, taucht ſie in Ausbackteig nach No. 28, oder panirt ſie 
mit Ei und Semmel, bäckt ſie in heißer Backbutter aus, beſtreut ſie mit 
Zucker und glacirt ſie mit einer glühenden Schaufel. 


1034. Ausgebackene Plinſen mit Créme werden auf die- 
ſelbe Weiſe bereitet wie die Plinſen in voriger Nummer, doch beſtreicht 
man fie an Stelle der Frucht-Marmelade mit einer dicken Créme, welche 
man von 4 Löffeln Mehl, 2 Löffeln Zucker, 4 Eidottern, ein paar Kör⸗ 
nern Salz, 2 Loth bitteren Makronen und etwa 2 Quart Sahne auf 
dem Feuer glatt abgerührt hat. 


1035. Käſekäulchen. 1 Pfund feines Mehl wird mit 3 Loth 
trockenen, in Milch aufgelöſten, oder 4 Löffeln voll dicken Bierhe— 
fen und lauwarmer Milch zu einem Hefenſtück angerührt und zum Auf— 
gehen an einen warmen Ort geſetzt. Dann reibt man 8 Loth Butter 
zu Sahne, rührt nach und nach 6 Loth Zucker, 8 Eidotter, 1 Pfund 
weißen Käſe, die abgeriebene Schale einer Citrone, das aufgegangene 
Hefenſtück und zuletzt 4 Pfund kleine Roſinen darunter, formt von dem 
Teige mit Mehl fingerdicke Würſtchen oder kleine runde Klöße, oder 
rollt den Teig halbfingerdick aus, ſticht mit einem Ausſtecher runde 
Platten und dieſe mit einem kleinen Ausſtecher noch einmal aus, ſo daß 


runde Kränze entſtehen, legt ſie auf ein mit Mehl beſtäubtes Blech, läßt ſie 


aufgehen, bäckt ſie in nicht zu heißer Backbutter zu ſchöner Farbe und 
gar, beſtreut ſiemit Zucker und Zimmt, und giebt ſie warm auf die Tafel. 


1036. Gebackene Hollunderblüthen. Man taucht die gerei⸗ 
nigten, nöthigenfalls auch gewaſchenen und gut abgetrockneten Hollun— 
derblüthen in Ausbackteig nach No. 28, bäckt fie in Backbutter aus, bez 
ſtreut ſie mit Zucker und Zimmt, und giebt ſie warm auf den Tiſch. 
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XVII. Abſchnitt. 
Don der Buber 


eitung der Gelees. 


Bemerkungen über die Gallertſtoffe. 

Zur Bereitung der Gelees und Crémes wendet man verſchiedene 
Gallertſtoffe an. Die beſte, zugleich aber die theuerſte Art dieſer Stoffe 
iſt in der Hauſenblaſe enthalten. Dieſe liefert einen klaren und reinen 
Stand. Zum Gebrauch wird ſie auf folgende Weiſe aufgelöſt. Man 
zupfe fie in kleine Stücke, waſche fie in lauwarmem Waſſer, ſetze fic in 
einer Heinen Caſſerole mit kaltem Waſſer auf (auf 3 bis 4 Loth Haus 
ſenblaſe nimmt man 4 Quart Waſſer), laſſe fie aufkochen und dann eine 
Stunde ſehr langſam von der Seite kochen, bewahre ſie dabei ſorgfältig 
vor dem Ueberkochen, wozu ſie ſehr geneigt iſt, gieße ſie durch ein feines 
Sieb oder durch eine in heißem Waſſer ausgewaſchene Serviette, und 
wende ſie an, wie ſpäterfolgend näher beſchrieben wird. Zu einer Form 
Gelee von gewöhnlicher Größe braucht man 34 Loth Hauſenblaſe, zu 
einer Form Créme hingegen nur 14 bis 2 Loth. In kalter Jahreszeit 
kann man zum Gelee etwas weniger nehmen. Die beſte Hauſenblaſe 
iſt die in Blättern getrocknete. Sie muß vollkommen geruchlos ſein, 
und, an das Licht gehalten, in den Regenbogenfarben ſpielen. 

Einen andern Gallertſtoff enthalt das Hirſchhorn, welches jetzt 
nur ſelten in Anwendung kommt. Den klaren Stand daraus gewinnt 
man auf folgende Weiſe: Man nimmt zu 1 Quart Gelee 1 Pfund ge⸗ 
raspeltes friſches Hirſchhorn, wäfcht es g it, kocht es mit 3 Quart Waſ⸗ 
ſer 5 bis 6 Stunden ſehr langſam, git $t bie Brühe burd) ein feines 
Sieb, kocht fie bis auf etwa 2 Quart ein und läßt ſie verkühlen, nimmt 
dann die fettigen Theilchen, welche ſich vielleicht auf der Brühe zeigen, 
mit Löſchpapier ab, vermiſcht die Brühe mit dem Safte von 2 Citronen, 
i Flaſche weißem Wein und dem U eißen von 4 Eiern, und ſchlägt ſie 
mit einer Drahtruthe auf dem Feuer, bis ſie kocht, nimmt ſie vom Feuer, 
bedeckt die Caſſerole mit einem paſſenden Deckel und läßt ſie auf einer 
heißen Stelle oder in einem warmen Ofen + Stunde ruhig ſtehen, damit 
das Eiweiß gerinnt. Dann gießt man Ber Stand in ein Tuch, welches 
man über die Füße eines umgekehrten Schemels gebunden hat, läßt ihn 
in ein untergeſetztes irdenes Geſäß laufen, gießt ihn, wenn er anfangs 
trübe en ſollte, ſo oft wieder oben in das Tuch, bis er klar 


* 0 
A" kocht ihn endlich an der Seite des Feuers febr langſam, damit 


er nicht wieder trübe wird, bis auf ungefähr 4} Quart ein, und ver: 
wahrt ihn zur ſpäter beſchriebenen Zuſammenſetzung des Gelees. 

Friſche Schweineſchwarten enthalten eine Gallerte, welche als 
Bindemittel zur Bereitung der Gelees und Crémes eine Zeitlang febr 
beliebt war. Man gewinnt die Gallerte auf folgende Weiſe: Zu etwa 
14 Quart Gelee nehme man 1 Pf ſche, von allem Fette befreite 
Schweineſchwarten, ſchneide ſie in ztücke, waſche fie gut, koche 
ſie mit vielem Waſſer auf raſchem Fe t, ſchäume ſie ab und laſſe 
ſie ſehr langſam 6 bis 5 Stunden kochen, gieße den Stand durch ein 
Sieb, koche ihn bis auf 2 Qnart ein, laſſe ihn verkühlen, entfette ihn 
ſorgfältig, vermiſche ibn mit dem Safte von 2 Gitronen, 4 Eiweißen 
oder 2 ganzen Eiern und etwas weißem Wein, und kläre ihn damit auf 
dieſelbe Weiſe, wie den Stand von Hirſchhorn. Wenn der Schwarten— 
ſtand klar durch ein aufgeſpanntes Tuch gelaufen iſt, ſo koche man ihn 
an der Seite des Feuers ſehr langfam, damit er nicht wieder trübe wird, 
bis zu etwa A Quart ein. Zu Cremes kann dieſer Stand ungeklärt 
gebraucht werden, doch muß man ihn, nachdem er durch eine Serviette 
gegoſſen und entfettet iſt, ſo kurz als möglich einkochen. Zu einer Form 
Créme nimmt man von dieſem eingekochten und erkalteten Stand 2 bis 
24 Loth. 

Die Gelatine, welche jetzt allenthalben im Handel zu haben iſt, 
wird auch mit febr gutem Erfolg zur Bereitung der Gelees und Cremes 
angewendet. Sie wird in Waffer aufgelöſt, und muß zu Gelees wie 
der Stand von Schwarten mit Eiweiß, Citronenſaft und etwas Wein 
geklärt werden, weil fie beim Auflöfen trübe wird, obgleich ſie im trockenen 
Zuſtande klar ausſieht. Am beſten geſchieht die Auflöfung, wenn man 
die Gelatine in kaltes Waſſer wirft, und fie fo lange (etwa 20 Minu⸗ 
ten) darin liegen läßt, bis ſie erweicht ijt. Man läßt fie alsdann auf 
einem Siebe abtropfen, thut ſie fo, wie fie ijt, ohne den geringſten Zu: 
ſatz von Flüſſigkeit, in eine kleine aſſctele und läßt fie auf febr gelin⸗ 
dem Feuer ſich auflöſen. Zu Cremes kann ſie ſo benutzt werden, und 
es ift zu einer Form Créme gewöhnlicher Größe 12 — 2 Loth hinreichend; 
zu Gelees hingegen muß man die aufgelöſte Gelatine vor dem Klären 
noch mit Wein oder Waſſer verdünnen und zu einem Quart Gelee 
wenigſtens 5 Loth Gelatine nehmen, weil beim Klären Stand ver⸗ 
loren geht. 

Auch der Stand von Kalbsfügen wird häufig zur Bereitung der 
Gelees und Cremes benutzt. — Zu 1 Quart Gelee nimmt man etwa 
2 Pfund geſpaltene und von den Knochen befreite, friſche, ſaubere Kalbs— 
füße, blanchirt fie, wäſcht fie noch einmal, ſetzt fie mit 3 bis 4 Quart 
Safer auf, ſchäumt fie gut aus und läßt fie febr langſam 4 bis 5 Stun: 
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den kochen. Man gießt bie Brühe dann durch ein Sieb, läßt fie "- 
ten, fettet fte rein ab, kocht fie zu einem halben Quart ein, vermiſcht ſie 
nach dem Verkühlen mit dem Safte von 2 Citronen, 2 ganzen Eiern 
oder dem Weißen von 4 Eiern und etwas Wein, und klärt ſie wie den 
Stand von Hirſchhorn. 


1037. Gelee von RE 
einem reichlichen Weinglaſe 


theinwein. 2 Pfund Zucker laſſe man mit 
aufkochen, ſchäume ihn ans, gieße 
ihn in ein porzellanenes G ae ihn verkühlen, vermiſche ihn mit 
34 Loth aufgelöfter lauwarmer Hauſenblaſe, oder mit 5 Loth geklärter 
Gelatine, oder mit der nöthigen Quantität geklärten Standes von Kalbs— 
fügen, Schweineſchwarten oder Hirſchhorn (ſiehe die Bemerkung über 
die Gallertſtoffe am Eingange dieſes Abſchnittes), füge den geklärten 
Saft von 3 Citronen (ſiehe die untenſtehende Anmerkung), eine Flaſche 
Rheinwein, nach Belieben auch die dünn abgeſchälte Schale einer hal— 
ben Citrone hinzu, laſſe das Gelee noch eine halbe Stunde zugedeckt 
ſtehen, gieße es dann durch eine in heißem Waſſer ausgewaſchene, recht 
trocken ausgerungene Serviette, fülle es in eine Form und laſſe es je 
nach der Jahreszeit auf Eis oder an einem kalten Orte feſt werden. 
Beim Anrichten halte man die Form einige Augenblicke in warmes Waſ— 
ſer, trockne ſie ab und ſtülpe das Gelee auf eine Schüſſel aus. 


Zu empſehlen iſt folgende einfachere Art der Geleebereitung: Man 
ſchlägt den Zucker in kleine Stücke, thut ihn in ein Porzellangefäß, fügt 
den Wein, den leicht ausgepreßten oder (noch beſſer) geklärten Citro— 
nenſaſt (ſiehe unten) und die Citronenſchale hinzu, deckt das Gefäß zu 
und läßt unter öfterem Umrühren der Miſchung mit einem ſilbernen 
Löffel den Zucker ſich auflöſen, thut dann die nöthige Quantität Stand 
von Hauſenblaſe, Gelatine u. ſ. w. lauwarm hinzu, vermiſcht Alles 
genau miteinander, gießt das Gelee durch eine Serviette und läßt es in 
Formen kalt und feſt werden. 11 


Anmerkung. Man tbut wohl, nicht gleich anzen, zum Gelee beftimmten Stand 
unter dieſes zu miſchen; bisweilen bindet der Stand mehr, als man glaubt. Man laſſe 
deshalb den vierten Theil des Standes àurild und iege eine leine Probe des Gelee's auf 
Eis. Erlangt biefe die gewünſchte Feſtigleit nicht, fo kann man den Reſt des Standes 
leicht zuſetzen. — Um Citronenf klaren, zupfe man etwas graues Löſchpapier 
in kleine Stücke, laſſe dieſe in kalten affer kurze Zeit weichen, preſſe ſie aus und thue 
ft in einen mit einer Düte von Löſchpapier ausgelegten Trichter von Glas, gieße ben 

itronenſaft darüber und laſſe ihn N opfen. Sollte der Saft anfangs nicht ganz flat 
fein, fo gieße man ihn [o oft wieder oben hinein, bis er waſſerklar tropft. 


1038. Gelee von Champagner. Man laſſe 20 bis 24 Loth 
feinen Zucker mit 3 Quart Wafſer unter gutem Abſchäumen aufkochen, 
laſſe ihn beinahe talt werden, vermiſche ihn nach Angabe der vorigen 
Nummer mit aufgelöſter Hauſenblaſe oder mit dem geklärten Stand 
von Gelatine oder Schwarten, fetze 1 Flaſche Champagner und den ge: 
klärten Saft von 3 bis 4 Citronen hinzu (ſiehe die Anmerkung in No. 
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om, miſche Alles gut miteinander und gieße es durch eine febr reine 


erviette. Man fülle nun den vierten Theil des Gelee's, von deſſen 
Feſtigkeit man ſich durch eine auf Eis geſetzte kleine Probe überzeugt 
haben muß, in einen Topf, ſetze denſelben auf Eis und quirle das Gelee 
ſo lange, bis es milchweiß und beinahe ſteif geworden iſt. Mit dieſer 
ſchaumigen Maſſe fülle man den vie heil der Geleeform, laſſe fie 
ſteif werden, gieße alsdann das ü Gelee darauf und laſſe es 
nun vollſtändig erſtarren. — Will 13€ Gelee mit den Schaum: 
perlen des Champagners durchmiſcher ſehr gut ausſieht, ‚fo ver: 
miſche man den Zucker mit dem Stand, dem Citronenſaft und nur wenig 
Champagner, ſetze die Miſchung auf Eis, rühre ſie mit einem ſilbernen 
Löffel um, bis fie anfängt zu geliren, laſſe fie aber ja nicht auf dem Bo: 
den des Gefäßes ſteif werden; gieße dann den ſchäumenden Champagner 
unter immerwährendem Aufziehen der Miſchung mit dem Löffel nach und 
nach hinzu, fülle das Gelee, in welchem nun die Schaumperlen gebun— 
den ſind, in die Form und laſſe es auf dem Eiſe feſt werden. 


1039. Gelee von Apfelſinen. 24 Loth Zucker koche man mit 
4 Quart Waſſer auf, ſchäume ihn gut aus, laſſe ihn erkalten, vermiſche 
ihn mit der aufgelöſten Hauſenblaſe oder mit der geklärten Gelatine 
(f. No. 1037), füge den leicht ausgedrückten Saft von 4 Apfel ſinen und 
2 Citronen, die auf Zucker abgeriebene Schale einer ſchönen Apfelſine 
und ſoviel Rheinwein hinzu, daß das Ganze 1 Quart ausmacht, miſche 
Alles gut untereinander, gieße das Gelee durch ein ſauber ausgewaſchenes 
Tuch, ſülle es in die Form und laſſe es auf dem Eiſe erſtarren. 


1040. Klares Gelee von Apfelſinen. Hierzu kläre man 
den Safk von 8 —10 Apfelſinen und 2 Citronen auf folgende Weiſe: 
Man tauche 1—2 Bogen n in kaltes Waſſer, drücke das Pa⸗ 
pier gut aus, tauche es von Neuem in friſches Waſſer, drücke es wie— 
derum aus und wiederhole da Sintauden und Ausdrücken des Papiers 
ſo lange, bis das Waſſer klar bleibt. Alsdann ſtoße man das Papier 
mit etwas Zucker im Mörſer fein, vermiſche es mit dem Safte der Apfel- 
ſinen und Citronen, gieße die Miſchung auſ ein aufgeſpanntes Tuch und 
laſſe den Saft in ein daruntergeſtelltes Porzellangefäß laufen. Anfangs 
läuſt der Saft nicht klar, weshalb man ihn ſo oft wieder oben in das 
Tuch gießen muß, bis er waſſerkl Wenn der Saft rein abgelau: 
fen ift, laſſe man darin 2 Pfund in kleine Stücke geſchlagenen feinen 
Zucker ſich auflöſen. Die fein abgeſchälte Schale einer Apfelſine laſſe 
man mit ein wenig Waſſer heiß werden und zugedeckt verkühlen, gieße 

die klare Flüſſigkeit durch ein Tuch, vermiſche ſie mit dem zum Gelee 
beſtimmten lauwarmen Stand (ſ. No. 1037), mit dem Apfelſinenſafte 
und ſo vielem Rheinwein, oder noch beſſer Champagner, daß das Ganze 
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ein Quart beträgt, färbe das Gelee mit einigen Tropfen b 


Cochenille oder Kermesſaft röthlich, fülle es in eine Form und laſſe e 
auf dem Eiſe erſtarren. Man kann einen Theil des Apfelſinen-Gelees 
zu Schaum ſchlagen, hochroth färben, in ausgehöhlte Apfelſinenſchalen, 
welche einige Minuten in Waſſer gekocht und ſo gut als möglich von der 
innern weißen Schale befrei üllen und erſtarren laſſen, dann die 
Schalen in Viertel re it das auf eine Schüffel geſtürzte 
Gelee garniren. 


1041. Gelee von n. Man koche 2 Pfund Zucker mit 1 
Quart Waſſer und dem Safte zweier Citronen auf, ſchäume ihn gut 
aus, laſſe ihn nur wenig verkühlen, gieße ihn über ein paar Loth friſche 
Veilchenblätter, welche man in eine Terrine geſchüttet hat, und decke die 
Terrine feſt zu. Nach mehreren Stunden gieße man den Veilchenſaft 
durch eine Serviette, vermiſche ihn mit dem zum Gelee beſtimmten lau— 
warmen Stand, ein wenig Kirſchwaſſer und fo vielem Rheinwein oder 
Champagner, daß das Gelee bis auf 1 Quart vermehrt wird. Die 
Blätter einſacher Veilchen ſind am beſten zur Bereitung eines Gelees. 


1042. Gelee von Erdbeeren. Man kocht 4 Pfund Zucker 
mit 1 Quart Waſſer auf, gießt ihn ſiedendheiß über 1— 12 Quart rothe 
Garten- oder Wald⸗Erdbeeren, welche man in ein Porzellangefäß ge— 
ſchüttet hat, fügt den leicht ausgepreßten Saft von 2 Citronen hinzu, 
deckt das Gefäß feſt zu und läßt die Erdbeeren 12 Stunden ſtehen. 
Dann ſchüttet man ſie auf ein aufgeſpanntes Tuch, läßt den Saft klar 
ablaufen, vermiſcht ihn mit dem nöthigen lauwarmen Stand und ver— 
mehrt das Gelee mit Rheinwein bis auf 1 Quart. Man kann auch 
ſchöne rothe Garten-Erdbeeren, welche man gewaſchen und mit feinge⸗ 
ſtoßenem Zucker gemengt hat, auf folgende Weiſe mit dem Rheinwein⸗ 
Gelee No. 1037 in eine Form ſchichtenz Man gießt ein wenig Gelee in 
die Form, läßt es auf Eis erſtarren, legt Erdbeeren in geordneter Reihe 
darauf, gießt Gelee darüber, läßt dieſes wiederum erſtarren, und fährt 
ſo fort, abwechſelnd Erdbeeren und Gelee in die Form zu bringen, bis 
ſie gefüllt iſt. 


1043. Gelee vont 
IL Quart Himbeeren auf dieſelbe Dit 
in t der vorigen Nummer. 


1044. Gelee von Ananas. Man ſchält eine große Ananas 
recht rein ab, ſchneidet ſie der Länge nach in Viertel und dann in dünne 
Scheiben, kocht 1 Pfund Zucker mit 4 Quart Waſſer auf, legt die Ana- 
nas hinein, fügt den leicht ausgepreßten Saft von 3 Citronen hinzu, 
läßt die Ananas ein paar Minuten kochen, ſchäumt ſie gut ab, deckt ſie 


eren. Man bereitet dieſes von 1— 
eiſe wie das Gelee von Erdbeeren 
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zu und läßt fie erkalten; dann nimmt man die Ananas heraus, gießt 
den Saft durch ein Tuch, vermiſcht ihn mit dem geklärten Stand (No. 
1037) und mit fo vielem Rhein- oder Champagner-Wein, als zur Fül⸗ 
lung der ein Quart haltenden Form nothwendig iſt, gießt etwas Gelee 
in die Form, läßt es feft werden, ordnet einen Theil Ananas ſcheiben im 
Kranze darauf, füllt etwas Gelee darüber, thut, wenn dieſes feſt gewor⸗ 
den iſt, wiederum Ananasſcheiben und etwas Gelee in die Form, und 
fährt fo fort, bis dieſelbe gefüllt t4. - 


1045. Gelee von Aprikoſen. 1 Pfund Zucker kocht man mit 
8 Quart Waſſer auf, ſchäumt ihn aus, legt 12—15 abgeſchälte und in 
Hälften geſchnittene Aprikoſen nebſt den abgezogenen Kernen derſelben 
in den Zuckerſyrup, kocht die Früchte darin langſam weich, nimmt ſie 
mit einem Schaumlöffel heraus, legt ſie auf ein Sieb und läßt ſie ab— 
tropfen und erkalten. Den Saft gießt man durch ein Tuch, läßt ihn 
verkühlen, vermiſcht ihn mit etwas leicht ausgepreßtem oder geklärtem 
Citronenſaft und mit geklärtem Stand, und vermehrt ihn mit Rheinwein 
bis auf 1 Quart. Nachdem man ſich hierauf von der Conſiſtenz des 
Gelee's durch eine auf Eis geſetzte kleine Probe überzeugt hat, füllt man 
es nach Angabe der vorigen Nummer mit den Aprikoſen ſchichtweiſe ab— 
wechſelnd in die Form. | 


1046. Gelee von Pfirſichen. Dieſes wird ebenſo wie das 
Gelee von Aprikoſen bereitet. 


1047. Aepfel in Gelee. 12 bis 16 Borsdorfer Aepfel wer— 
den in Hälften geſchnitten, mit einem Ausdreher von den Kerngehäuſen 
befreit, glattgeſchält und in 12 Loth Zucker, welcher mit 4 Quart Waſ— 
ſer und dem Safte einer Citrone aufgekocht iſt, ſehr langſam, damit ſie 
nicht zerfahren, weichgekocht. Man laffe die Aepfel zugedeckt erkalten 
und lege ſie dann zum Abtropfen auf ein Sieb. Dann bereite man 
ein Rheinwein⸗Gelee nach No. 1037, lege die Aepfel ſchichtweiſe mit 
dem Gelee abwechſelnd nach Angabe der No. 1044 in eine Form und 
[offe das Gelee vollſtändig erſtarren. Nach Belieben kann man auch 
eingemachte Früchte oder gutgereini Sultanroſinen und Corinthen, 
welche man mit ein wenig Zucker TRE eingetoät hat, zwiſchen die 
Aepfel legen., 


1048. Macedoine von Früchten. Allerlei friſche Früchte, 
wie ſie die Jahreszeit eben bringt, als: Erdbeeren, Himbeeren, Apri— 
koſen, Pfirſiche, Kirſchen, Ananas, Pflaumen, Weintrauben, Johannis— 
beeren ꝛc., werden geſäubert und von den Steinen und Kernen befreit; 
die Aprikoſen, Pfirſiche, Pflaumen, Ananas ꝛc. ſchäle man und ſchneide 
fie in zierliche Stücke. Dann marinire man die Früchte mit geſtoßenem 


348 Gelees. 
Zucker und ordne ſie mit einem nach No. 1037 oder 1038 bereiteten 
Rheinwein- oder Champagner-Gelee nach Angabe der No. 1044 ſchicht-⸗ 


weiſe, in den Farben abwechſelnd, in eine Form. — Im Winter bereitet 
man dies Gelee mit eingemachten Früchten aller Art. 


1049. Gelee von Vanille. Man kocht 3 Pfund Zucker mit 
4 Quart Waſſer auf, ſchäumt ihn gut aus, fügt 2 Stangen Vanille 
hinzu, deckt den Zucker feſt zu, läßt ihn 1 Stunde auf einer heißen 
Stelle ſtehen uud dann verkühlen, vermiſcht ihn mit der aufgelöſten 
Hauſenblaſe oder mit geklärter Gelatine (ſ. No. 1037) und mit dem 
geklärten Safte von 3 bis 4 Citronen, vermehrt das Gelee mit Rhein- 
wein bis auf 1 Quart und gießt es durch eine ſehr ſaubere Serviette. 
Man kann das Gelee mit Cochenille oder Kermesſaft röthlich färben, 
auch kann mau an Stelle des Rheinweines 1 Glas Kirſchwaſſer und noch 
etwas Citronenſaft daruntermiſchen, und das Gelee mit kaltem Waſſer 
bis auf ein Quart vermehren. 


1050. Gelee von Marasquin. Man vermiſcht ein nach No. 
1037 bereitetes Rheinwein⸗Gelee mit einem Weinglaſe voll Marasquin, 
oder: man kocht 2 Pfund Zucker mit 3 Quart Waſſer auf, läßt ihn bets 
kühlen, vermiſcht ihn nach Angabe der No. 1037 mit aufgelöſter Hau— 
ſenblaſe oder mit geklärter Gelatine und mit dem geklärten Safte von 
3 bis 4 Citronen, fügt etwa f Quart Marasquin hiuzu und vermehrt 
das Gelee mit kaltem Waſſer bis auf ein Quart. Nach Belieben kann 
man auch dies Gelee mit Cochenille oder Kermesſaft röthlich färben. 


1051. Gelee russe. Dies Gelee kann man von jeder der vor: 
ſtehend beſchriebenen Arten Gelee's bereiten. Man gieße in eine Form 
einen Zoll hoch klares Gelee und laſſe es auf Eis erkalten. Dann ſetze 
man das übrige Gelee in einem Porzellangefäß auf Eis, ſchlage es mit 
einer ſaubern Drahtruthe zu einem weißen Schaum, und zwar ſo lange, 
bis es anfängt, fid) zu verdicken, fülle es auf das klare Gelee in die Form 
und [affe es vollſtändig erſtarren. Wenn man ein Gelee russe von Apri⸗ 
ofen oder Pfirſichen geben will, (o kann man in der Bereitungsweiſe 
deffelben folgende Veränderung vornehmen: Man ſtreicht die in Zucker 
weichgekochten Früchte durch ein Sieb und vermiſcht ſie genau mit dem 
zu Schaum geſchlagenen Gelee, ehe dies anfängt ſich zu verdicken. 


1052. Gelee von Kalbsfüßen. 3 Pfund Zucker wird mit 
einem Viertelquart Waſſer aufgekocht und mit dem Safte von 2 Gitroz 
nen ausgeſchäumt, mit 4 Gewürznelken, ein wenig Zimmt und der dünn: 
abgeſchälten Schale einer Citrone noch ein wenig gekocht, zum Verküh— 
len zurückgeſtellt, durch ein Tuch gegoſſen, mit dem geklärten Stand von 
Kalbsfüßen vermiſcht (ſiehe die Bemerkung über die Gallertſtoffe am 
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Eingange dieſes Abſchnittes) unb mit gutem Rheinwein bis auf 1 Quart. 
vermehrt. 


1053. Blanemanger. 1 Pfund ſüße und einige bittere Man⸗ 
deln werden gebrüht, abgezogen, mit ein wenig Waffer ſehr feingeſtoßen, 
mit 2 bis 1 Quart kaltem Waſſer klargerührt und durch ein ſehr feines 
Sieb geſtrichen. Man vermiſcht die Mandelmilch mit 16 bis 20 Loth 
feinem weißen Zucker und mit 3 bis 33 Loth aufgelöſter, noch warmer 
Hauſenblaſe, preßt ſie, wenn der Zucker aufgelöſt iſt, noch einmal durch 
ein ſehr ſauberes Tuch, füllt ſie in eine Form und läßt ſie in Eis feſt 
werden. Beim Anrichten hält man die Form einen Augenblick in war— 
mes Waſſer, wiſcht fie ab unb ſtürzt das Blancmanger auf eine Schüſ— 
ſel. — Man kann zum Blancmanger nur den Stand von Hauſenblaſe 
gebrauchen, jede andere Art von Stand giebt demſelben ein gelbliches 
Anſehen. Will man dieſes Blancmanger mit Vanillegeſchmack bereiten, 
ſo ſchneide man eine Stange Vanille in Stücke, laſſe ſie mit etwas von 
dem zur Bereitung der Mandelmilch beſtimmten Waſſer aufkochen und 
zugedeckt erkalten, und ſetze die Infuſion zu, ehe das Blancmanger durch 
das Tuch gepreßt wird. 


1054. Blancmanger auf eine andere Art. 1 Quart ſüße 
Sahne wird mit einer zerſchnittenen Stange Vanille aufgekocht, auge- 
deckt, zurückgeſtellt, heiß mit 4 Pfund ſüßen und 8 Stück bitteren, ſehr 
feingeſtoßenen Mandeln, 16 bis 20 Loth Zucker und 3 bis 34 Loth auf⸗ 
gelöſter Hauſenblaſe vermiſcht, durch ein feines Sieb geſtrichen, noch 
einmal durch eine ſaubere Serviette gepreßt, nach dem Verkühlen in eine 
Form geſüllt und feſt werden gelaſſen. 


1055. Speck⸗Gelee. Man gebraucht dies Gelee hauptſächlich 
zum Garniren der Gelees, Cremes und des Blancmanger, und bereitet 
es auf folgende Weiſe: Man ſetzt eine Form in Eis, übergießt den 
Boden derfelben 4 Zoll hoch mit weißem Blancmanger und läßt es er- 
ſtarren, gießt darüber ebenſoviel braunes Blancmanger, welches man 
mit auſgelöſter Chocolade dunkelbraun gefärbt hat, und läßt auch dieſes 
erſtarren; dann gießt man weißes Blancmanger darauf, hernach klares, 
mit Cochenille rothgefärbtes Wein-Gelee, und fährt in dieſer Abwech⸗ 
ſelung der Farben fort, bis die Form gefüllt iſt. Beim Gebrauche wird 
das Speck⸗Gelee aus der Form auf Papier geſtürzt, in Streifen und 
dann in zierliche Stücke geſchnitten und um das auf eine Schüſſel ge⸗ 
ſtürzte Gelee ꝛc. gelegt. — Zum Garniren kann man auch kleine Förm— 
chen oder ausgehöhlte Apfelſinen- und Citronenſchalen ſchichtweiſe mit 
weißem Blancmanger und rothgefärbtem Wein-Gelee füllen. Die Förm⸗ 
chen werden geſtürzt und in Hälften geſchnitten, die Schalen dagegen in 
4 oder 6 Theile geſchnitten und um das Gelee gelegt. 
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1056. Ehocoladen:Blanemanger mit geſchlagener Sahne. 
Das Blancmanger nach No. 1053 wird mit aufgelöſter Chocolade braun 
gefärbt, in eine Randform gefüllt und nach dem Erſtarren auf eine Schüſ— 
ſel geſtürzt. In die leere Mitte richtet man ſteifgeſchlagene, mit Zucker 
und Vanille oder Marasquin vermiſchte Sahne recht hoch an und ver— 
ziert ſie mit kleinen Biscuits, Makronen ꝛc. 


W 
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XVIII. Abſchnitt. 


Von der Bereitung der Cxèmes. 


I. Einfache Grémes. 


1057. Geſchlagene Sahne. Man ſetze dicke ſüße Sahne in 
Eis, laſſe ſie recht kalt werden, gieße ſie in einen porzellanenen Napf und 
ſchlage ſie mit einer Ruthe von Draht zu einem ganz feſten Schaum. 


1058. Geſchlagene Sahne mit Vanille. Man trockne eine 
Stange Vanille, ſtoße ſie mit 12 Loth Zucker zu Pulver, ſiebe ſie durch 
ein feines Sieb, miſche ſie unter 1 Quart feſtgeſchlagene Sahne, richte 
dieſe aufgethürmt auf eine Schüſſel an und gebe ſie mit Zimmtröhrchen 
auf die Tafel (ſiehe No. 1162). Auch kann man ſtatt der Vanille Ma⸗ 
rasquin unter die Sahne miſchen; ebenſo giebt die auf Zucker abgeriebene 
und ſeingepulverte Schale einer Citrone oder Apfelſine der Sahne ei— 
nen angenehmen Geſchmack. In allen Fällen miſcht man 12 Loth feinge- 
ſtoßenen Zucker, oder nach Belieben noch mehr unter die Sahne. 


1059. Geſchlagene Sahne mit Pumpernickel. Die recht 
ſteifgeſchlagene Sahne wird mit feingeriebenem Pumpernickel, welcher 
mit etwas Malaga und Marasquin oder nur mit Marasquin angefeuch— 
tet iſt, und mit Zucker vermiſcht, recht hoch auf eine Schüſſel angerichtet, 
glattgeſtrichen und mit kleinen Biscuits oder Makronen garnirt. 


1060. Geſchlagene Sahne mit Erdbeeren oder Himbeeren. 
Eine Viertelmetze rothe Garten- oder Wald-Erdbeeren oder Himbeeren 
werden durch ein feines Sieb geſtrichen, mit 4 Pfund feingeſtoßenem 
Zucker und 1 Quart ſteifgeſchlagener Sahne vermiſcht. — Ebenſo kann 
man durchgeſtrichene Aprikoſen oder Pfirſiche unter die Sahne miſchen. 
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Da aber bie Sahne durch dieſe Zuſätze von Früchten febr verdünnt wird, 
ſo richte man ſie ſchichtweiſe mit kleinen Biscuits in eine Schale an. 


1061. Geſchlagene ſaure Sahne. Ebenſo, wie die ſüße 
Sahne kann man ſaure Sahne, die jedoch nicht zu alt fein darf, mit ei: 
nem Drahtbeſen dickſchlagen. Man vermiſcht ſie mit feingeſtoßenem 
Zucker und würzt ſie mit abgeriebener Citronenſchale. Auf die Tafel 
wird ſie mit Zimmtröhrchen (No. 1162), Hohlhippen (No. 1207) und 
kleinen Biscuits (No. 1225) gegeben. 


II. Bavaroiſen. 


1062. Bavaroiſe von Vanille. Man läßt 4 Quart Sahne 
mit einer Stange Vanille aufkochen und zugedeckt erkalten. Dann rührt 
man 2 ganze Eier und 4 Eidotter mit 12 bis 16 Loth geſtoßenem Zucker 
recht klar, gießt die Sahne durch ein Sieb dazu und rührt und quirlt 
dies vorſichtig auf gelindem Feuer zu einer dicklichen Créme ab, hütet 
ſie aber ſehr vor dem Gerinnen; ſetzt ſie ſogleich auf Eis, vermiſcht ſie 
mit etwa 22 Loth Schwartenſtand (ſiehe die Bemerkung am Eingange 
des 17. Abſchnittes), oder mit 13 bis 2 Loth aufgelöſter Hauſenblaſe, 
oder mit 2—24 Loth aufgelöfter Gelatine, rührt fie auf dem Eiſe fo 
lange, bis ſie anfängt ſich zu verdicken, nimmt ſie vom Eiſe und vermiſcht 
ſie ſchnell mit einem reichlichen halben Quart ſteifgeſchlagener ſüßer 
Sahne, füllt die Bavaroiſe in eine Form und läßt ſie auf dem Eiſe voll— 
ſtändig erſtarren. Beim Anrichten hält man die Form einen Augenblick 
in warmes Waſſer, wiſcht ſie ab und ſtürzt die Bavaroiſe auf eine Schüſ— 
ſel. Man kann auch die Form mit Mandelöl dünn ausſtreichen, wodurch 
das Eintauchen der Form in warmes Waſſer beim Stürzen der Bava— 
roiſe unnöthig gemacht wird. Man kann dieſe Art Gréme mit kleinen 
Biscuits garniren. - 

Anmerkung. Wenn die Bavaroiſe gelingen folf, fo darf die Creme weder zu dünn, noch 
zu ſteif ſein, wenn man die geſchlagene Sahne darunter miſchen will. In letzterem Falle 
läßt fid) die Sahne nicht mehr glatt mit der Créme verbinden, und es bleibt nichts weiter 
übrig, als die Gréme noch einmal zu erwärmen und wieder kaltzurühren. 

1063. Bavaroiſe von Marasquin. Man rührt oder quirlt 
4 Quart Sahne mit 2 ganzen Eiern, 4 Eidottern und 12 bis 16 Loth 
Zucker auf dem Feuer zu einer dicklichen Créme ab, vermiſcht ſie mit 
Staud (ſiehe No. 1062), rührt ſie kalt, gießt ein Glas Marasquin daran 
und verbindet ſie nach Angabe voriger Nummer mit einem reichlichen 
halben Quart geſchlagener Sahne. 


1064. Bavaroiſe von Orangenblüthen. 4 Quart Sahne 
wird mit einer Handvoll frifchen oder 1 Eßlöffel candirten Orangen— 
blüthen aufgekocht, zum Erkalten zurückgeſtellt, durch ein feines Sieb 
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gegoſſen, mit 2 ganzen Eiern, 4 Eidottern, 12 bis 16 Loth Zucker zu 
einer Créme abgerührt und nach No. 1062 weiter behandelt. 


1065. Bavaroiſe von Makronen. 2 Quart Sahne wird mit 
2 ganzen Eiern, 4 Eidottern, 12 Loth Zucker, 4 Loth ſüßen und 4 Loth 
bittern zerbröckelten Makronen auf dem Feuer zu einer Créme abgerührt; 
das weitere Verfahren erſehe man aus No. 1062. 


1066. Bavaroiſe von Mandeln, Wallnüſſen oder Haſel⸗ 
nüſſen. 12 Loth ſüße und 6 Stück bittere Mandeln, oder die Kerne 
von einem Schock friſcher Wallnüſſe oder 12 Loth Haſelnußkerne zieht 
man ab, ſtößt fie mit ein wenig Waſſer febr fein, miſcht fie unter 3 
Quart kochende Sahne, ſtreicht ſie durch ein feines Sieb, fügt 16 Loth 
Zucker und den nöthigen Staud hinzu (ſiehe No. 1062), rührt dies auf, 
dem Eiſe, bis es anfängt, dick zu werden, vermiſcht es ſchnell mit einem 
halben Quart geſchlagener Sahne, füllt die Créme in eine Form und 
läßt ſie ſteif werden. — Man kann auch die feingeſtoßenen Mandeln 
oder Nußkerne mit 2 Quart Sahne klarrühren, 6 Eidotter und 12 bis 
16 Loth Zucker hinzufügen, hiervon auf dem Feuer eine Créme abriüb- 
ren, dieſe durch ein Sieb ſtreichen und nach Angabe der No. 1062 weiter 
behandeln. 


1067. Bavaroiſe von Kaffee. 12 Loth friſchgebrannter Mokka⸗ 
Kaffee wird in 3 Quart kochende Sahne geworfen, zugedeckt und zum 
Erkalten zurückgeſtellt; dann gießt man die Sahne durch ein feines Sieb, 
vermiſcht ſie mit 16 Loth Zucker und dem nöthigen Stand (ſiehe No. 
1062), rührt ſie auf dem Eiſe, bis ſie ſich verdickt, und vermiſcht ſie 
leicht mit einem halben Quart ſteifgeſchlagener Sahne. — Auf dieſe 
Weiſe behandelt, bleibt die Creme weiß. Will man fie gelb haben, fo 
koche man von 8 Loth friſchgebrannten Kaffeebohnen 1 Quart Kaffee, 
ſüße ihn mit 16 Loth Zucker, vermiſche ihn mit Stand, rühre ihn auf 
dem Eiſe bis zum Verdicken und durchmenge ihn mit einem reichlichen 
halben Quart gefchlagener Sahne. 


1068. Bavaroiſe von Pumpernickel. Man erwärmt den 
zu einer Form Créme nöthigen Stand (ſ. No. 1062), rührt ihn mit 12 
Loth feinem Zucker weiß und dickflüſſig, rührt 12 Loth geriebenen Pum⸗ 
pernickel, etwas Malaga und Marasgquin darunter, vermiſcht dieſe Maſſe, 
wenn fie anfängt fid) zu verdicken, mit 2 Quart ſteifgeſchlagener Sahne, 
und läßt ſie in einer Form ſteif werden. 

1069. Bavaroiſe von Chocolade. Man löſt 1 Pfund feine 
Chocolade mit 8 Quart Milch, in welcher man vorher den Geſchmack 
einer Stange Vanille ausgezogen hat, zu einem glatten Brei auf, ver— 
miſcht denſelben mit 10 bis 12 Loth Zucker und dem nöthigen Stand 
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(ſ. No. 1062), rührt ihn auf dem Eiſe, bis er fid) verdickt, unb ver⸗ 
miſcht ihn nach und nach mit 2 Quart geſchlagener Sahne. 


1070. Bavaroiſe von Kaſtanien. 4 Pfund Kaſtanien wer: 
den abgeſchält, durch Abbrühen von der Haut befreit, mit wenig Milch und 
einer Stange Vanille weichgedünſtet und durch ein feines Sieb geſtrichen. 
Dann rühre man 4 Quart Sahne, 4 Eidotter und 12 bis 16 Loth Zu: 
cker auf dem Feuer zu einer Créme ab, vermiſche dieſe mit den Kaſta— 
nien, dem nöthigen Stand (ſiehe No. 1062) und etwas Marasgquin, 
rühre ſie auf dem Eiſe, bis ſie ſich verdicken will, und vermiſche ſie nach 
und nach mit einem reichlichen halben Quart ſteifgeſchlagener Sahne. — 
Wenn man dieſe Bavaroiſe von bräunlicher Farbe haben will, fo röſte 
man ein wenig von dem zur Créme beſtimmten Zucker über Kohlengluth 
unter fortwährendem Rühren braun, löſe ihn mit ein wenig Waſſer auf, 
koche ihn zu einem Syrup ein und vermiſche ihn mit der Créme. 


1071. Bavaroiſe von Erdbeeren. Eine halbe Metze rothe 
Garten- oder Wald: Erdbeeren ſtreiche man durch ein feines Sieb, ver— 
miſche das Muß mit 4 Pfund feinem Zucker und dem nöthigen lauwar— 
men Stand (ſiehe No. 1062), rühre die Miſchung auf dem Eife, bis fie 
fid) verdicken will, und rire ſchnell etwa 2 Quart ſteifgeſchlagene Sahne 
darunter. Zur Erhöhung der Farbe kann man ein wenig Cochenille 
oder Kermesſaft unter die Créme miſchen. 

Auf dieſelbe Weiſe bereitet man die 


1072. Bavaroiſe von Himbeeren, mit welchen Früchten man, 
um den Geſchmack der Créme zu erhöhen, etwa ein Viertel fo viele rothe 
Johannisbeeren durch das Sieb ſtreicht. 


1073. Bavaroiſe von Ananas. Eine geſchälte Ananas reibe 
man auf dem Reibeiſen, ſtoße ſie im Mörſer oder reibe ſie im Reibe⸗ 
napfe recht fein, vermiſche den Ananasbrei mit ein klein wenig Waſſer 
und 3 Pfund geſtoßenem Zucker, laſſe ihn ein paar Minuten kochen, 
ſtreiche ihn durch ein nicht zu feines Sieb, vermiſche ihn mit 2 Loth auf: 
gelöfter lauwarmer Gelatine, rühre den Brei, bis er anfängt, fid) zu ver: 
dicken, und verbinde ihn fchnell mit 2 Quart ſteifgeſchlagener Sahne. 
Statt der geriebenen Ananas kann man auch Ananasſyrup zur Berei- 
tung dieſer Créme nehmen, auch nach Belieben in Würfel geſchnittene 
eingemachte Ananas unter die Créme miſchen. 


1074. Bavaroiſe von Aprikoſen oder Pfirſichen. 12—15 
Pfirſiche oder Aprikoſen ſchäle man, ſtreiche ſie durch ein Sieb, vermiſche 
das feine Muß mit 4 Pfund geſtoßenem Zucker und 2 Loth aufgelöfter 
warmer Gelatine, rühre die Miſchung, bis fie fid) verdickt, und verbinde 
fie ſchnell mit 4 Quart geſchlagener Sahne. — Sind die Früchte nicht 
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mürbe genug, fo koche man fie mit dem Zucker und ein wenig Waſſer 
weich, ehe man ſie durchſtreicht. — Man kann dieſe Bavaroiſen auch von 
eingemachten Pfirſichen und Aprikoſen auf dieſelbe Weiſe bereiten, doch 
nehme man zu dieſen weniger Zucker, als oben angegeben, und vermifche, 
die durchgeſtrichenen Früchte, weil ſie wenig Säure haben, mit etwas Ci— 
tronenſaft. 


1075. Bavaroiſe von Apfelſinen. Man reibt die Schale einer 
Apfelſine auf einem halben Pfund Zucker ab, ſtößt dieſen fein, vermiſcht 
ihn mit einem ganzen Ei, 4 Eidottern, dem durch ein Sieb gegoſſenen 
Safte von 4 Apfelſinen und einer Citrone und ein wenig weißem Wein, 
ſchlägt davon auf dem Feuer eine Créme ab, verſetzt dieſe mit dem nöthi⸗ 
gen Stand (ſiehe No. 1062), rührt ſie auf dem Eiſe, bis ſie anſängt, ſich 
zu verdicken, und vermiſcht fie genau mit einem halben Quart ſteifge⸗ 
ſchlagener Sahne. 


1076. Bavaroiſe von Madera. Man ſchneidet eine Stange 
Vanille in Stücke, kocht fie in einer kleinen Caſſerole mit einem Wein: 
glaſe voll Waſſer auf und läßt dies wohlverdeckt erkalten. Dann reibt 
man die Schale einer Gitrone auf 4 Pfund Zucker ab, ſtößt dieſen fein, 
vermiſcht ihn mit 2 ganzen Eiern, 8 Eidottern, dem Safte von 12 Gi- 
trone, 4 Flaſche Madera und dem durch ein feines Sieb gegoſſenen Va— 
nille-Waſſer, ſchlägt davon mit einer Drahtruthe auf dem Feuer eine 
Créme ab, vermiſcht ſie mit 3 Loth Schwartenſtand oder 3 Loth aufge: 
löſter Gelatine, oder mit 24 Loth aufgelöſter Hauſenblaſe, rührt fie auf 
dem Eiſe, bis ſie anfängt dick zu werden, und vermiſcht ſie mit einem 
halben Quart ſteifgeſchlagener Sahne, füllt die Créme in eine Form 
und läßt ſie auf dem Eiſe ſteif werden. 


1077. Bavaroiſe von Punſch. 4 Pfund Zucker kocht man 
mit & Quart Waſſer auf, läßt ihn beinahe erkalten, vermiſcht ihn mit 
2 Loth aufgelöſter lauwarmer Gelatine, der auf Zucker abgeriebenen 
Schale und dem Safte einer Citrone oder Apfelſine und einem kleinen 
Weinglaſe feinſtem Rum oder Arack, rührt die Miſchung auf dem Eiſe, 
bis ſie anfängt, ſich zu verdicken, und zieht dann ein reichliches halbes 
Quart ſehr ſteifgeſchlagene Sahne leicht darunter. 


1078. Charlotte russe. Man belegt den Boden und die 
Seitenwände einer runden glatten Form fo dicht, daß keine Créme bin- 
durchdringen kann, mit paſſend zugeſchnittenen kleinen Biscuits (die 
glatte Seite der Biscuits nach außen gekehrt), füllt die auf dieſe Weiſe 
ausgelegte Form mit einer der vorſtehend beſchriebenen Bavaroiſen, 
läßt dieſe ſteif werden, und ſtürzt die Charlotte auf eine Schüſſel. — 
Man kann auch die ausgelegte Form ſchichtweiſe mit Bavaroiſe und 
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mit eingemachten Früchten füllen. — Eine Veränderung kann man mit 
dieſem Gericht vornehmen, wenn man die Form, ftatt mit Biscuits, mit 
Genoiſe (No. 1197) auslegt, welche zu dieſem Zwecke warm, fo wie fte 
aus dem Ofen kommt, in paſſende Stücke geſchnitten oder ausgeſtochen 
wird. 


Anmerkung. Man laſſe die in die ausgelegte Form gefüllte Creme wo möglich ohne Eis 
erkalten. Wenn die Form auf Eis gelebt wird, wird der Biscuit feucht; die feine, glänzende 
Rinde deſſelben bleibt dann beim Stürzen der Charlotte flückweiſe an der Form bängen 
und das Gericht wird dadurch unanſehnlich. Beſſer ift es jedenfalls, wenn man den Boden 
und die Seitenwände zuerſt mit Papier und dann erſt mit den Biscuits belegt. 


III. Dunſt⸗Crémes oder Grémes au bain marie. 


Dieſe Crémes werden in kleinen, dazu beſtimmten Bechern ober 
Töpfchen gargemacht und in denſelben auf die Tafel gegeben. Beſitzt 
man ſolche Becher oder Töpfchen nicht, jo fülle man die nachſtehend 5e: 
ſchriebenen Créme-Maſſen (unter welche man in dieſem Falle noch 2 Eier 
miſcht, da ſie zum Stürzen ein wenig feſter ſein müſſen) in eine Form 
mit glatten Wänden, welche mit geſchmolzener Butter ausgeſtrichen iſt, 
mache ſie darin auf nachſtehend beſchriebene Weiſe gar, ſtürze ſie auf eine 
Schüſſel, laſſe fie erkalten und überziehe fie mit einer kalten Sahnen: 
Sauce von demſelben Geſchmack, welchen die Créme hat. 


1079. Dunft:Eröme von Vanille. 1 Quart Sahne wird 
mit einer Stange Vanille aufgekocht, zugedeckt zurückgeſtellt, nach dem 
Erkalten mit 6 ganzen Eiern, 8 Eidottern, 12 bis 16 Loth geſtoßenem 
Zucker und einigen Körnern Salz tüchtig gequirlt, durch ein Sieb ge— 
goſſen und in kleine Becher oder in eine Form geſüllt. (In letzterem 
Falle fügt man noch einige Eidotter hinzu.) Dann ſetzt man die Becher 
oder die Form in eine Caſſerole, in welcher ſich ſo viel kochendes Waſſer 
befindet, daß die Becher oder die Form zu drei Viertel ihrer Höhe darin 
ſtehen, läßt das Waſſer kochen, deckt die Caſſerole feſt zu, ſtellt ſie auf 
eine heiße Stelle oder in einen warmen Oſen, wo das Waſſer zwar ko— 
chendheiß bleibt, aber nicht mehr kochen kann, und läßt die Créme ſo 
lange darin ſtehen, bis ſie eine zarte Feſtigkeit erlangt hat, nimmt ſie 
aus dem Waſſer und läßt fie erkalten. — Die Créme darf nicht länger 
im Waſſer ſtehen, als zu ihrer Verdichtung nöthig iſt; auch muß man 
das Kochen des Waſſers ſorgfältig verhüten, weil fonſt die Créme ſteigt, 
löcherig und ungenießbar wird. — Von Orangenblüthen, Thee und 
Kaffee wird dieſe Créme auf dieſelbe Weiſe bereitet. 

1080. Dunſt⸗Créme von Cbocolade. Man kocht 2 Quart 
Sahne mit einer Stange Vanille auf, läßt ſie zugedeckt erkalten, quirlt 
fie mit 4 Pfund in 4 Quart Milch gut aufgelöſter Chocolade, 8 bis 
12 Loth Zucker, 2 ganzen Eiern, 10 Eidottern und einigen Körnern 
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Salz zuſammen, gießt fie durch ein Sieb, füllt fie in Becher oder in 
eine Form, und macht die Creme nach Angabe der vorigen Nummer gar. 


1081. Dunft:Cröme mit Caramel. Man laſſe 4 Loth ge: 
ſtoßenen Zucker auf dem Feuer unter immerwährendem Rühren ſchmel— 
zen und ſich röthlich färben, löſe ihn mit ein wenig Waſſer auf und koche 
ihn zu einem dünnen Syrup ein. Damit färbe mau eine nach No. 1079 
bereitete-Vanille-Dunſt⸗Crème-Maſſe, unter welche man nur 10 bis 12 
Loth Zucker gemiſcht hat, gelblich und mache ſie nach Angabe derſelben 
Nummer gar. 


IV. Crémes von Wein und Jahne ohne Stand. 


1082. Citronen⸗Créme mit Sahne. Man vermiſche 4 ge: 
häufte Eßlöffel voll Zucker mit einem Eßlöffel voll feinem Mehl, der 
auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone und 6— 8 Eidottern, rühre 
die Miſchung recht klar, löſe fie mit etwa 4 Quart Sahne auf und rühre 
das Ganze auf gelindem Feuer zu einer dicklichen glatten Créme ab. 
Wenn dieſe dem Kochen nahe iſt und aufſtößt, ſo ſetze man ſie auf eine 
heiße Stelle. Dann ſchlage man das Weiße von 6 Eiern zu einem recht 
feſten glatten Schnee, miſche dieſen nebſt dem Safte einer Citrone nach 
und nach unter die heiße Créme, richte dieſe auf eine Schüſſel an, laſſe 
fie erkalten und garnire fie mit kleinen Biscuits oder Makronen und 
mit eingemachten Früchten. — Man kann dieſe Créme and) zur Füllung 
kleiner Kuchen, Omelettes ꝛc. anwenden. 


1083. Vanille Creme. 8—10 Eidotter rührt man mit 1} 
Eßlöffeln Mehl und 8 Loth Zucker recht klar, fügt 1— Quart Sahne, 
in welcher man vorher eine Stange Vanille ausgezogen hat, hinzu, und 
rührt hiervon auf gelindem Feuer eine dickliche Creme ab. Sobald als 
die Créme aufſtößt, ſetzt man ſie auf eine heiße Stelle, wo ſie nicht ko⸗ 
chen kann. Hierauf ſchlägt man das Weiße von 6 Eiern zu einem ſehr 
feſten Schnee, zieht dieſen leicht unter die Creme, richtet dieſe auf eine 
Schüſſel an, läßt fie erkalten und garnirt fie wie die Créme in voriger 
Nummer oder verwendet fie zur Füllung von Kuchen ic. 


1084. Marasquin-Eröme. Dieſe wird von 13 Eßlöffeln Mehl, 
4 Eßlöffeln Zucker, 6 bis 8 Eidottern, 3 Quart Sahne und einem klei— 
nen Glaſe Marasquin auf dieſelbe Weiſe wie die Créme von Vanille in 
voriger Nummer bereitet. Der Marasquin wird unter die Créme ge: 
miſcht, ehe man den Schnee darunterzieht. 


1085. Makronen⸗ Créme. Man bereite dieſe nach Angabe 
der No. 1083 von 13 Eßlöſſeln Mehl, 8 Loth Zucker, 4 Loth bitteren 
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Makronen, 8 Eidottern, 4 Quart Sahne und dem Schnee ber 8 Eiweiße. 
Die Makronen werden zerbröckelt und mit der Créme abgerührt. 


1086. Créme brulee Man bereitet eine Créme nach No. 
1083 oder 1085 und richtet ſie auf eine Schüſſel oder in eine Aſſiette 
an. Dann läßt man 4 Loth feingeſtoßenen Zucker unter immerwähren— 
dem Rühren auf dem Feuer ſchmelzen unb fid) röthlich färben, gießt ihn 
in langen Fäden über die Créme, durchmiſcht dieſe ſchnell mittelft einer 
Gabel mit dem noch weichen Caramel, ſtreicht die Oberfläche der Créme 
glatt, beſtreut ſie mit feinem Zucker, beträufelt ſie mit Arack, hält eine 
glühende Schaufel darüber und läßt den Zucker bräunlich glaciren, oder 
man brennt mit einem glühenden Eiſen Figuren in den Zucker. 


1087. Crsme von Chocolade. 6—8 Eidotter rührt man 
mit 8 Loth Zucker, einem Eßlöffel Mehl und 8 Loth geriebener oder 
in wenig Milch aufgelöſter Chocolade recht klar, fügt etwa 2 Quart 
Sahne hinzu, rührt dies auf gelindem Feuer, bis es einmal aufkocht, 
läßt die Créme einige Augenblicke ſich abkühlen und vermiſcht ſie mit 
dem ſehr ſteifgeſchlagenen Schnee von 6 Eiweißen. 


1088. QGitronen-Gréme mit Wein. 8 Eidotter rührt man 
mit anderthalb Eßlöffeln Mehl, 12 bis 16 Loth Zucker, der auf Zucker 
abgeriebenen Schale und dem Safte einer Citrone recht klar, fügt eine 
halbe Flaſche weißen Wein, Malaga oder Madera hinzu, rührt hiervon 
auf gelindem Feuer eine Créme ab und vermiſcht diefe nach einigen Au— 
genblicken der Abkühlung mit dem ſteifgeſchlagenen Schnee von 6 Ei— 
weißen. 

1089. Punſch⸗Crsme. Man bereite fie ebenſo wie die Créme 
in der vorhergehenden Nummer; man nehme jedoch etwas weniger Wein 
und dafür feinen Rum oder Arack dazu. 


1090. Apfelſinen⸗Créme. 8 Eidotter vermiſche man mit 12 
bis 14 Loth Zucker, anderthalb Eßlöffeln Mehl, der auf Zucker abge— 
riebenen Schale einer Apfelſine, dem Safte von einer Citrone und 2 
Apfelſinen und 3 Quart weißem Wein, ſchlage ober rühre die Miſchung 
auf gelindem Feuer bis zum Aufkochen, laſſe ſie einige Augenblicke ſich 
abkühlen und ziehe den recht ſteifen Schnee von 6 Eiweißen leicht darun— 
ter. — Man kann auch ſtatt des Weines Sahne zu dieſer Créme nehmen. 


1091. (Srbbeer-Gróme. Man rühre 6 Eidotter mit 12 Eß⸗ 
löffeln Mehl recht klar, füge 12 bis 14 Loth Zucker und 4 Flaſche met- 
ßen Wein hinzu, miſche Alles gut miteinander und rühre es auf gelin⸗ 
dem Feuer zu einer glatten Créme ab. Vorher habe man etwa 4 Quart 
Erdbeeren durch ein feines Sieb geſtrichen. Man rühre nun das Erd— 
beermuß mit der Créme zuſammen, laffe dieſe wieder ſiedendheiß wer— 
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den, färbe fie mit Cochenille oder Kermesſaft roth, und vermiſche fie 
mit dem ſteifen Schnee von 6 Eiweißen. — Auf dieſelbe Weiſe bereitet 
man eine Himbeer⸗Créme. 


V. Verſchiedene Crémes mit Stand. 


1092, Wein⸗Créme. 4 Flaſche weißen Wein quirle man mit 
8 Eidottern und dem Safte einer Citrone recht klar, gieße die Miſchung 
durch ein Sieb, füge 12 bis 16 Loth Zucker und die auf Zucker abgerie: 
beue Schale einer Citrone hinzu, und ſchlage das Ganze auf gelindem 
Feuer mit einer Drahtruthe ſo lange, bis es einen dicken Schaum bildet 
und einmal aufſtößt. Man miſche nun 12 Loth aufgelöſte Hauſenblaſe 
oder 23 Loth Schwartenſtand oder 2— 23 Loth aufgelöfte Gelatine nebſt 
dem zu ſehr ſteifem Schnee geſchlagenen Weißen von 6 Eiern unter die 
heiße Créme, fülle ſie in eine Form, laſſe ſie auf dem Eiſe erſtarren und 
ſtürze ſie, nachdem man die Form einen Augenblick in warmes Waſſer 
gehalten und abgetrocknet hat, auf eine Schüſſel. Nach Belieben kann 
man bie geſtürzte Créme mit kleinen Biscuits oder eingemachten Früch— 
ten garniren. 


1093. Creme von Champagner, Malaga und Madera. 
Dieſe Crémes werden ebenſo bereitet wie die Wein-Créme in der voz 
rigen Nummer. Zur Champagner-Créme nehme man keine abgeriebene 
Citronenſchale und hebe den Geſchmack der Créme durch etwas mehr 
Citronenſaft. 


1094. Créme von Apfelſinen. Man quirlt 2 ganze Eier und 
8 Eidotter mit einer reichlichen Viertelflaſche weißem Wein und dem 
Safte von 2 Apfelſinen und einer Citrone zuſammen, gießt dies durch 
ein Sieb, fügt 14 bis 16 Loth Zucker und die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Apfelſine hinzu, ſchlägt dies auf dem Feuer zu einem dicken 
Schaum bis zum Aufkochen deſſelben, ſetzt 2 Loth aufgelöſte Hauſenblaſe 
oder 24 Loth aufgelöſte Gelatine oder 3 Loth Schwartenſtand hinzu, 
vermiſcht die heiße Créme mit dem ſteifen Schnee von 6 Eiweißen, füllt 
ſie in eine Form und läßt ſie auf dem Eiſe feſt werden. 


1095. Creme à la Nesselrode. Man rühre 4 Quart Sahne 
mit 4 bis 6 Eidottern und 12 bis 16 Loth Zucker auf dem Feuer zu 
einer Créme ab, vermiſche dieſe mit 5 Pfund Kaſtanien, welche geſchält, 
abgebrüht, mit einer Stange Vanille in wenig Milch weichgedünſtet und 
durch ein Sieb geſtrichen find (ſiehe No. 1070), füge 21 Loth aufgelöſte 
Gelatine hinzu, färbe die Créme mit etwas nach No. 1081 bereitetem 
Caramel bräunlich, ſetze ſie auf Eis, rühre ſie kalt, vermiſche ſie mit 
etwas Maras quin, 6 Loth gereinigten Sultanroſinen, 4 Loth Corinthen 
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und 2 Loth würſeliggeſchnittenem Citronat, rühre die Créme, bis fie 
anfängt dick zu werden, miſche dann ſchnell 3 Quart geſchlagene Sahne 
darunter, fülle ſie in eine Form und laſſe ſie ſteif werden. Dazu gebe 
man geſchlagene Sahne, welche mit Zucker und Marasgquin vermiſcht iſt. 

1096. Reis⸗Crsme à la Princesse. Man laſſe 12 Loth Reis 
in Waſſer einmal aufkochen, ſpüle ihn mit kaltem Waſſer ab, koche ihn 
in 4 Quart Milch mit einer Stange Vanille auf ſehr gelindem Feuer 
langſam weich, thue 12 bis 16 Loth Zucker daran, laſſe ihn damit noch 
eine Viertelſtunde auf einer heißen Stelle dünſten, ſtelle ihn zurück und 
laſſe ihn unter öfterem Umrühren beinahe erkalten. Dann ſchlage man 
ein halbes Quart Sahne recht ſteif, miſche ein wenig davon nebſt einem 
Glaſe Marasquin und 13 Loth aufgelöſter Hauſenblaſe ober 2 Loth auf— 
gelöſter lauwarmer Gelatine unter den Reis, ſetze ihn auf Eis, rühre 
ihn behutſam, damit er nicht zerrührt wird, ſo lange, bis er anfängt, 
ſich zu verdicken, vermiſche ihn hierauf mit der übrigen geſchlagenen 
Sahne, füge auch noch Zucker hinzu, wenn bie Reis-Créme nicht ſüß gez 
ung ſein ſollte, fülle ſie in eine Form und laſſe ſie auf dem Eiſe oder 
an einem kalten Orte feſt werden. Man halte die Form alsdann einige 
Augenblicke in warmes Waſſer, trockne fie ſchnell ab, ſtürze die Creme 
auf eine Schüſſel, garnire ſie mit eingemachten Früchten und gebe eine 
auf folgende Weiſe bereitete Sahnen-Sauce dazu: Ein wenig Sahne 
koche man mit etwas Zucker und Vanille auf, laſſe ſie zugedeckt eine 
Viertelſtunde an der Seite des Feuers ziehen, legire ſie mit einigen Ei— 
dottern, gieße ſie durch ein Sieb, laſſe ſie erkalten und vermiſche ſie mit 
ein wenig geſchlagener Sahne. Man kann auch eine kalte Frucht⸗Sauce 
dazugeben, welche man auf folgende Weiſe bereitet: Friſche Erdbeeren 
oder Himbeeren werden durch ein feines Sieb geſtrichen und mit Zucker 
und etwas weißem Wein vermiſcht. 


1097. Reis Créme a la piemontaise. Man kocht 12 Loth 
Reis mit 2 Quart Sahne und der dünn abgeſchälten Schale einer Ci— 
trone weich, thut 8 Loth Zucker daran und läßt ihn unter öfterem Um— 
rühren verkühlen. Von 2 ganzen Eiern, 6 Eidottern, Citronenzucker, 
dem Safte einer Citrone, 12 Loth Zucker und 4 Flaſche weißem Wein 
ſchlägt man auf gelindem Feuer eine ſteiſe Créme ab und läßt dieſe eben: 
falls verkühlen. Dann vermiſcht man den Reis mit etwa 2 Loth aufge— 
löſter lauwarmer Gelatine und ein wenig von der Créme, ſetzt ihn auf 
Eis, rührt ihn behutſam, bis er ſich verdicken will, miſcht nach und nach 
die Wein⸗Créme darunter, füllt die Reis-Créme ſchichtweiſe mit einge— 
machten Früchten in eine Form und läßt fie erſtarren, ſtürzt fie auf eine 
Schüſſel und garnirt ſie mit eingemachten Früchten. Dazu giebt man 
nach Belieben einen kalten Chaudeau nach No. 116. 
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XIX. Abſchnitt. 


Von der Zubereitung der Vackwerke. 


Viele Backwerke werden der Verzierung oder des Wohlgeſchmacks 
wegen mit einer Glaſur (Glace oder Zuckerguß) überzogen. Die ver— 
ſchiedenen Arten derſelben mögen hier den Recepten zur Bereitung der 
Backwerke vorangehen, wobei noch zu bemerken iſt, daß der Zucker, wel— 
chen man dazu verwendet, von beſter Beſchafſenheit, ſehr trocken und 
außerordentlich feingeſtoßen und geſiebt fein muß. | 


1098. Weiße Zuckerglaſur (Glace royale). — Spritzglaſur. 
Ein halbes Pfund ſehr feingeſiebten Zucker rührt man mit etwas Ei— 
weiß in einem porzellanenen Napfe mittelſt eines weißen Holzlöffels zu 
einem nicht zu dünnen Brei an, und rührt dieſen, nach und nach zwei 
Theelöffel voll Citronenſaft hinzufügend, ohne Unterbrechung ſo lange, 
bis er ſchneeweiß, recht ſchaumig und ſehr dickflüſſig iſt. Mit dieſer 
Glaſur beſtreicht man die zu glacirenden Torten und Kuchen meſſerrücken⸗ 
bid und recht glatt, ſetzt dieſe auf einen Augenblick in einen mäßig: 
heißen Ofen, damit die Oberfläche der Glaſur ſchönen Glanz erhält, 
und läßt ſie daun an der Luft vollends trocknen. — Will man dieſe 
Glaſur zum Beſpritzen der Torten u. ſ. w. anwenden, ſo rührt man ſie 
gleich anfänglich ein wenig dicker ein, als die, welche nur zum Glaciren 
beſtimmt ift, und rührt und ſchlägt fte mit dem Holzlöffel fo lange, bis 
ſie ſo ſteif iſt, daß jede Verzierung, die man davon mittelſt einer Papier⸗ 
düte auf den zu verzierenden Gegenſtand ſpritzt, ohne nur im Geringſten 
breit zu fließen, in der gegebenen Form ſtehen bleibt. — Man kann 
dieſer Glaſur verſchiedenen Geſchmack geben, indem man fie entweder 
mit etwas Marasquin ober Vanille-Liqueur, oder mit ein wenig Saft 
oder Mark von Früchten (letzteres muß durch ein ſehr feines Sieb ge- 
ſtrichen ſein), als: Erdbeeren, Himbeeren, Ananas, Pfirſichen und Apri⸗ 
koſen vermiſcht. Die Farbe der Glaſur von rothen Früchten erhöht man 
durch den Zuſatz von ein wenig aufgelöſter Cochenille (No. 37). Will 
man dieſe Glaſur von Citronen oder Apfelſinen bereiten, ſo vermiſcht 
man ſie mit ein wenig Saft dieſer Früchte und färbt ſie mit der auf 
Zucker abgeriebenen und ſehr fein gepulverten Schale derſelben gelb. 
Unter allen Umſtänden jedoch muß die Glaſur dickflüſſig und luftig ſein. 


1099. Waſſerglaſur. Sehr feingeſtoßenen und geſiebten Zu: 
cker rührt man mit kaltem Waſſer zu einem dickflüſſigen Brei an, er- 
wärmt dieſen unter beſtändigem Rühren auf dem Feuer ganz gelinde, 
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beſtreicht damit die zu glacirenden Gegenſtände meſſerrückendick und ſtellt 
letztere auf einen Augenblick in den mäßigheißen Ofen, daß die Ober— 
fläche der Glaſur trockne und Glanz erhalte. Läßt man den mit der Gla— 
ſur überſtrichenen Kuchen zu lange im Oſen ſtehen, oder iſt dieſer zu 
heiß, ſo fließt die Glaſur ab, oder wird nach dem Erkalten weißfleckig 
und unanſehnlich. — Zu verſchiedenen Backwerken nimmt man ſtatt des 
gewöhnlichen Waſſers Roſen-oder Orangenblüthenwaſſer zu dieſer Glaſur. 


1100. Punſch⸗Glaſur. Den ſehr feingeſiebten Zucker (Puder: 
zucker) rührt man mit feinem Rum, Citronenſaft und einigen Tropfen 
Waſſer zu einem dickflüſſigen Brei an und erwärmt dieſen ſehr ſchwach, 
ehe man die zu glacirenden Kuchen damit beſtreicht. 


110la. Citronenglaſur. — Apfelſinenglaſur. Den feinen 
Puderzucker rührt man mit der auf Zucker abgeriebenen, mit einem Meſ— 
ſer davon abgeſchabten und in einem Mörſer ſehr feingeriebenen Schale 
einer Citrone oder Apfelſine und ein wenig Citronen- oder Apfel ſinen⸗ 
ſaft zu einem dickflüſſigen Brei an und erwärmt dieſen ſehr gelinde, ehe 
man die Kuchen damit glacirt. Die glacirten Kuchen müſſen zum Ab— 
trocknen auf einen Augenblick in einen mäßigheißen Ofen geſetzt werden 
(ſ. No. 1099). 


1101b. Erdbeerglaſur, Himbeerglaſur. Man rührt den fei⸗ 
nen Puderzucker mit etwas Erdbeer- oder Himbeerſaft zuſammen. Die 
Glaſur muß bie Conſiſtenz einer ziemlich dicken Sauce haben; man ere 
wärmt ſie unter beſtändigem Rühren auf dem Feuer ganz gelinde und 
gebraucht ſie augenblicklich, weil ſie ſehr raſch trocknet. 

1101c. Kaffeeglaſur. Hierzu kocht man von ein paar Loth ge— 
mahlenen Kaffeebohnen etwa eine halbe Obertaſſe voll ſehr ſtarken Kaffee, 
läßt dieſen erkalten und rührt den Puderzucker damit zu einem dickflüſ⸗ 
ſigen Brei an. Dieſe Glaſur muß gleich denen in den vorſtehenden 
Nummern ſchwach erwärmt werden, ehe man die zu glacirenden Kuchen 
damit beſtreicht. — Will man die Kaffeeglaſur weiß haben, ſo nimmt 
man zum Anrühren des Zuckers eine Infuſion von friſchgebrannten 
ganzen Kaffeebohnen in wenig ſiedendem Waſſer. 


1101d. Glace fondante. Schmelzende Glaſur. Von allen 
Zuckerglaſuren, welche man zum Beſtreichen der Kuchen anwendet, iſt 
dieſe die delikaſtete, und bietet den Vortheil dar, daß man ſie vorräthig 
halten kann. Die Bereitung derſelben iſt ziemlich einfach: Man ſchlägt 
etwa 1 Pfund Zucker in kleine Stücke, thut dieſe in eine Caſſerole, gießt 
ungefähr 3 Quart Waſſer hinzu, läßt den Zucker fid) auflöfen, fett ihn 
auf das Feuer, nimmt den aufſteigenden Schaum von dem Zucker ab und 
läßt ihn ſo weit einkochen, daß, wenn man einen Löffel darein taucht, 
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der von demſelben abfließende Zucker nach dem Erkalten des ſchräg ge— 
haltenen Löffels als ein dicker, klebriger Tropfen daran hängen bleibt. 
Nun nimmt man die Caſſerole vom Feuer, ſetzt ſie in ein Gefäß mit 
kaltem Waſſer, oder, noch beſſer, auf Eis und läßt ſie ganz ruhig ſo 
lange ſtehen, bis der Zucker abgekühlt iſt. Jetzt rührt man ihn mit einem 
Holzlöffel, bis er ſchneeweiß und recht dick geworden iſt, und thut ihn 
zur Aufbewahrung in ein Näpfchen. Will man Gebrauch von dieſer 
Glaſur machen, fo thut man etwas davon in eine kleine Caſſerole, fügt, 
je nachdem man ihr dieſen oder jenen Geſchmack geben will, entweder 
ein wenig Citronen- ober Apfelſinenſaft und etwas feingepulverten Gi- 
tronen- oder Apfelſinenzucker, oder ein wenig Himbeerſaft oder Maras— 
quin oder Rum, oder ein wenig recht ſtarke Kaffee-Eſſenz hinzu, rührt die 
Glaſur auf dem Feuer, bis ſie ein wenig warm geworden iſt, beſtreicht 
mit derfelben die zu glacirenden Kuchen und ſtellt letztere auf einen Au- 
genblick in den warmen Ofen, damit die Oberfläche der Glaſur trockne. 


1102. Chocoladenglaſur mit Eiweiß. Man zerſtückelt die 
Chocolade, thut ſie in einen Porzellannapf, läßt ſie in einem warmen 
Ofen erweichen, fügt etwa halb ſo viel Puderzucker, als Chocolade hinzu, 
rührt dies recht klar und miſcht nach und nach unter ſtetem Rühren ſo 
viel Eiweiß darunter, daß eine dickflüſſige Glaſur gebildet wird. Die 
mit dieſer Glaſur beſtrichenen Kuchen ſetzt man zum Abtrocknen auf ei— 
neu Augenblick in den mäßigheißen Ofen. 


1103. Gekochte Chocoladenglaſur. 4 Pfund feinen Zucker 
ſchlage man in ſehr kleine Stücke, thue ihn in eine kleine Caſſerole, gieße 
14 Weinglas (etwa 185 Quart) falten Waſſers darüber, laſſe den Zucker 
ſich auflöſen, ſetze ihn dann aufs Feuer, laſſe ihn kochen, füge 6 Loth 
feine Vanille-Chocolade, die man im Ofen erweicht und mit einigen 
Tropfen Waſſer recht klar gerührt hat, hinzu, und laſſe das Ganze ſo 
lange kochen, bis ſich, wenn man ein wenig davon zwiſchen den Daumen 
und den Zeigefinger nimmt und die Finger auseinander ſperrt, ein ſtar— 
ker Faden bildet. Man nehme nun die Glaſur vom Feuer, laſſe ſie 
einige Augenblicke ſich abkühlen und tabulire ſie, d. h. man tauche einen 
kleinen Holzlöffel in die Glaſur und reibe das, was daran haften bleibt, 
mit dem Rücken des Löffels gegen die Wand der Caſſerole über der 
Fläche der Glaſur, tauche den Löffel von Zeit zu Zeit wieder in die 
Glaſur, und fahre mit dem Reiben derſelben gegen die Wand der Caſ— 
ſerole ſo lange fort, bis die Glaſur halb verkühlt iſt und ſich auf der 
Oberfläche derſelben eine ſehr feine, kaum ſichtbare glänzende Kruſte 
bildet. Man tauche jetzt bie zu glacirenden kleinen Kuchen, Biscuits 1c. 
ſchnell in die Glaſur, lege ſie auf ein Blech, ſetze endlich die glaſirten 
Kuchen, damit ſie Glanz bekommen, auf einen Augenblick in den heißen 
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Ofen und laſſe ſie dann erkalten. Große Kuchen und Torten ſtelle man 
auf einen Roſt von Draht und übergieße ſie in einem Zuge mit der 
Glaſur, ſo daß ſie überall damit bedeckt werden. — Die Glaſur muß 
nach dem Erkalten trocken und ſpiegelblank fein und darf deshalb weder 
zu wenig, noch zu dick eingekocht werden. Um damit ſicher zu gehen, 
mache man von der Glaſur, ehe man mit derſelben die Kuchen überzieht, 
eine kleine Probe. Wird dieſe nach dem Erkalten nicht trocken, ſo muß 
die Glaſur noch ein wenig eingekocht und noch einmal tabulirt werden; 
iſt die Glaſur hingegen nach dem Erkalten zwar trocken, aber glanzlos, 
io ift fie entweder zu dick eingekocht oder ſchon zu kalt geworden und 
muß mit ein wenig Waſſer verdünnt und noch einmal gekocht und tabu— 
lirt werden. — Zu bemerken iſt noch, daß man während des Kochens 
der Chocoladenglaſur ſehr Acht geben muß, daß ſie nicht überlaufe, wozu 
ſie ſehr geneigt iſt. 

1104. Schneeglaſur. Der Eiweißſchnee, welchen man zu die— 
ſer Art Glaſur anwendet, darf nicht ganz ſteif geſchlagen ſein. Man 
beſtreicht mit demſelben mittelſt eines Pinſels das zu glacirende Back⸗ 
werk, ſtreut ſehr feinen Zucker darüber, beſprengt dieſen mittelſt des 
Pinſels mit ein wenig kaltem Waffer, ſetzt das Backwerk, nachdem der 
Zucker geſchmolzen iſt, in den mäßigheißen Ofen und läßt es ſo lange 
backen, bis es gar und die Glaſur ſchön gelb, glänzend und croquant ijt. 


11058. Braune Spiegelglaſur. Dieſe wird nur bei den Back⸗ 
werken von Blätterteig angewendet. Man beſtäubt den beinahe garge— 
backenen Kuchen mit ſehr feingeſiebtem Zucker und läßt ihn noch ſo lange 
in dem heißen Ofen ſtehen, bis der Zucker geſchmolzen und ſpiegelblank iſt. 


1105b. Grobzucker, Hagelzucker. Man gebraucht dieſen Zu— 
cker zum Beſtreuen mancher Backwerke und bereitet ihn auf folgende 
Weiſe: Man ſtößt Zucker in einem Mörſer nicht zu fein, thut ihn in ein 
Sieb und ſiebt den feinen Staub davon ab. Den im Siebe zurückgeblie— 
benen Zucker ſiebt man durch einen Durchſchlag mit nicht zu kleinen Lö— 
chern, ſo daß die größeren Stücke zurückbleiben. Die durch die Löcher 
des Durchſchlages gegangenen Zuckerkrümelchen, von denen man mit- 
telſt eines feinlöcherigen Durchſchlages noch die feinſten Theile abſieben 
muß, nennt man Hagelzucker, weil ſie kleinen Hagelkörnern ähnlich ſind, 
oder auch Grobzucker. 


1106. Blätter⸗Torte mit Erdbeeren oder Himbeeren. 
Man bäckt von Blätterteig (ſiehe No. 758) einen Vol-au-vent nach An: 
gabe der No. 770, beſtreut ihn, wenn er gargebacken iſt, mit feinem Zu— 
cker, und läßt ihn im Ofen ſpiegelblank werden. Dann ſchlägt man dicke 
ſüße Sahne zu einem ſteifen Schaum, vermiſcht ſie mit Zucker, füllt da— 
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mit und mit verleſenen Erdbeeren oder Himbeeren, welche mit Zucker 
gemengt ſind, ſchichtweiſe die erkaltete Torte und garnirt ſie zierlich mit 
Erdbeeren oder Himbeeren. 


1107. Apfel Torte. Aepfel werden geſchält, geviertheilt, von den 
Kerngehäuſen befreit, in feine Scheiben geſchnitten, wie zur Aepfel— 
Charlotte in No. 899 gekocht und nach Belieben mit Aprikoſen-Mar⸗ 
melade oder mit gereinigten Corinthen oder Citronenzucker vermiſcht. 
Dann rolle man Blätterteig zu halber Fingerdicke aus, ſchneide daraus 
eine runde Platte von der Größe, wie man die Torte haben will, und 
ſchneide dieſe noch einmal anderthalb Finger breit vom Rande entfernt 
rund aus. Man lege den großen Ring, welcher durch dieſen Ausſchnitt 
entſtanden iſt, behutſam bei Seite, rolle die zurückgebliebene runde Platte 
dünner aus, ſo daß ſie die vorige Größe wieder erreicht, lege ſie glatt 
auf ein angefeuchtetes Blech, beſtreiche ſie mit Ei und belege ſie andert— 
halb Finger dick mit den erkalteten Aepfeln, bod) fo, daß am Rande hin— 
reichender Raum für den großen Ring bleibt. Den Abfall des Teiges 
rolle man zu der Dicke eines ſtarken Mefferrückens aus, ſchneide davon 
halbfingerbreite Streifen von der Länge, daß ſie über die Torte reichen, 
flechte damit ein Gitter über die Torte und drücke dabei die Enden der 
Streifen feſt an den Teig des leergebliebenen Randes. Wenn dies ge— 
ſchehen iſt, beſtreiche man den Rand noch einmal mit Ei, lege den gro— 
ßen Ring glatt darüber, ſchneide den Teig, welcher unten hervorragt, 
ringsum ab, beſtreiche die ganze Torte mit Ei, zacke den Rand nach Be— 
lieben ringsum aus, zeichne mit der Spitze eines Meſſers durch leichte 
Einſchnitte Figuren in den Rand, backe die Torte im mäßigheißen Ofen 
zu ſchöner gelbbrauner Farbe, beſtreue ſie, wenn ſie beinahe gar iſt, mit 
feinem Zucker, und laſſe ſie vollends garbacken und recht blank glaciren. 
„Sollte der Ofen nicht heiß genug fein, um den Zucker zu ſchmelzen, fo 
halte man eine glühende Schaufel ſo lange über die Torte, nachdem die— 
ſelbe gargebacken und aus dem Ofen genommen, bis ſie ſpiegelblank iſt. 


1108. Engliſche Mandel⸗Blätter Torte. Ein halbes Pfund 
ſüße und 8 Stück bittere Mandeln werden abgezogen und mit ein wenig 
Eiweiß febr feingeſtoßen. Dann rühre mau 4 Pfund Butter zu Sahne, 
vermiſche ſie mit den Mandeln, füge 4 Eidotter, 8 Loth Zucker, eine 
Priſe Salz, 1 Loth feingehackte candirte Orangenblüthen, 4 Loth fein— 
gehackte bittere Makronen, 4 Loth gereinigte Sultanroſinen, ebenſoviel 
Corinthen, etwas feinwürfeliggeſchnittenen Citronat, geſtoßenen Zimmt, 
Citronenzucker, geriebene Muskatnuß, etwas Rum und Madera, auch 
nach Belieben einige würfeliggeſchnittene Aepfel hinzu, miſche Alles gut 
zuſammen, ſtreiche dieſe Maſſe wie die Aepfel in voriger Nummer auf 
eine Blätterteig-Platte, flechte ein Gitter darüber, lege einen Rand 
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herum, und beendige und backe die Torte nach Angabe der vorigen 
Nummer. 


1109. Blätter⸗Torte mit Créme pátissiére. 4 Loth Mehl, 
6 Eidotter und 8 Loth Zucker werden mit einem halben Quart Sahne 
klargerührt und mit 4 Loth friſcher Butter auf dem Feuer zu einem 
Brei abgerührt, unter welchen man noch Citronenzucker und 4 bis 6 
Loth halb ſüße, halb bittere Makronen miſcht. — Dann rollt man Blät⸗ 
terteig etwas dünner wie zur Apfel-Torte in No. 1107 aus, ſchneidet 
daraus zuerſt einen 2 Finger breiten Ring von der Größe, welche die 
Torte erhalten ſoll, rollt dann den übrigen Teig noch etwas dünner 
aus, legt ihn glatt auf ein angefeuchtetes Blech, beſtreicht ihn mit Ei, 
legt den Ring glatt darauf, ſchneidet den unten herrorragenden Teig 
ringsum ab, beſtreicht die Torte mit Ei, verziert den Ring durch leichte 
Einſchnitte mit dem Meſſer, bäckt die Torte im heißen Ofen zu ſchoͤner 
Farbe, beſtreut ſie mit Zucker, glacirt ſie im Ofen, nimmt ſie heraus, 
drückt den Teig in der Mitte leicht nieder, füllt die Créme, welche mit 
ein wenig Sahne verdünnt werden muß, wenn ſie zu dick geworden ſein 
ſollte, in die Torte, beſtreut ſie mit Zucker und läßt ſie noch ein wenig 
backen. Nach dem Erkalten verziert man die Torte mit Blättern ꝛc., 
welche man mit einem Ausſtecher aus dünnausgerolltem Blätterteig ge— 
ſtochen, mit Ei beſtrichen, im heißen Ofen gebacken und mit Zucker im 
Ofen glacirt hat, und mit eingemachten Früchten. 


1110. Tauſendblätter⸗Torte. Man rollt den Blätterteig 
meſſerrückendick aus und ſchneidet daraus 6, 8 oder mehr gleichgroße 
runde Platten von der Größe, welche die Torte erhalten ſoll, legt ſie 
glatt auf angefeuchtete Bleche, beſtreicht ſie mit Ei, durchſticht ſie an 
verſchiedenen Stellen mit der Spitze eines Meſſers, damit ſich der Teig 
beim Backen nicht aufbläht, bäckt ſie im heißen Ofen zu ſchöner orf. 
beftreut fie mit feinem Zucker und glacirt ſie im Ofen ſchön blank. Dann 
legt man dieſe Platten mit dick dazwiſchengeſtrichener Aprikoſen-, Him⸗ 
beer⸗ oder Kirſch⸗-Marmelade übereinander. Die oberfte Platte muß 
beſonders ſchön gebacken ſein und kann auch vor dem Backen nach dem 
Beſtreichen mit Ei durch leichte Einſchnitte mit der Spitze des Meſſers, 
oder durch Belegen mit Verzierungen aus febr dünn ausgerolltem Blät— 
terteig geſchmückt werden. Man kann auch die Platten in verſchiedenen 
Größen backen, ſie nach ihrer Größe abgeſtuft mit dazwiſchengeſtrichener 
Frucht⸗Marmelade zuſammenſetzen und die leergebliebenen Ränder der 
Platten mit eingemachten Früchten verzieren. — Ebenſo kann man die 
Mitte einer jeden Platte, die untere und obere ausgenommen, vor dem 
Backen mit einem Ausſtecher von dem Durchmeſſer eines Waſſerglaſes 
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ausſtechen und bie Höhlung nach der Zuſammenſetzung der Torte mit 
geſchlagener Sahne ausfüllen. 


1111. Reis-Torte mit Citronen. Man ſchneide die dünnab⸗ 
geſchälte Schale einiger Citronen ſeinſtiftlich und koche fie in Waſſer 
weich; dann koche man ein halbes Pfund gereinigten Reis in vielem 
Waſſer langſam halbweich, gieße ihn in einen Durchſchlag, ſpüle ihn in 
vielem kalten Waſſer gut ab und laſſe ihn recht trocken abtropfen, thue 
ihn dann in eine Caſſerole, in welcher man ein halbes Pfund Zucker mit 
etwas Wein ganz kurz eingekocht hat, thue die Citronenſchale und den 
Saft einiger Citronen dazu und laſſe den Reis auf ſehr gelindem Feuer 

eine halbe Stunde langſam dünſten, nehme ihn vom Feuer und laſſe ihn 
erkalten. Zugleich backe man von dünnausgerolltem Blätterteig eine 
leere Torte wie in No. 1109, fülle ſie mit dem Reis und verziere ſie 
reich mit eingemachten Früchten. 


1112. Neis Torte mit Apfelſinen. Dieſe wird ebenſo bereitet 
wie die Reis⸗Torte in voriger Nummer, doch miſche man an Stelle der 
ſtiftlichgeſchnittenen Citronenſchale ebenſo geſchnittene Apfelſinenſchale, 
und außer dem Citronenſaſt auch noch den Saft einer Apfelſine unter 
den Reis, und verziere die Torte ſtatt mit eingemachten Früchten mit 
ſaubergeſchnittenen, gezuckerten Apfelſinenſcheiben. 


1113. Stachelbeer⸗Torte. Ein Pfund unreife, von Blüthen 
und Stielen gereinigte Stachelbeeren werden in kochendem Waſſer blan- 
chirt und zum Abtropfen auf ein Sieb geſchüttet. Dann kocht man ein 
halbes Pfund in kleine Stücke geſchlagenen Zucker mit ein wenig Waſ⸗ 
ſer, einem Stück Zimmt und Citronenſchale zu einem dicken Syrup und 
läßt darin die Stachelbeeren eine halbe Stunde auf ſehr gelindem Feuer 
ganz langſam nur ziehen, nicht kochen. Sollten ſie alsdann viel Saft 
von ſich gegeben haben, ſo läßt man die Stachelbeeren auf einem Siebe 
abtropfen, kocht den Saft kurz ein und vermiſcht ihn wieder mit den 
Stachelbeeren. Nach dem Erkalten füllt man ſie in eine Torte, welche 
man von Blätterteig wie in der No. 1109 blind abgebacken hat. 


1114. Kleine Apfel⸗Torten. Man rollt Blätterteig gut meſſer⸗ 
rückendick aus, ſticht daraus mit einem runden Ausſtecher von dem Durch— 
meſſer eines gewöhnlichen Waſſerglaſes runde Böden und dieſe mit einem 
kleineren Ausſtecher noch einmal aus, ſo daß daraus Ringe entſtehen, 
welche man vorläufig bei Seite legt. Die Teigabfälle drückt man leicht 
zuſammen, rollt den Teig wiederum meſſerrückendick aus und ſticht bar» 
aus mit dem größeren Ausſtecher ebenſoviele Böden aus, als man Ringe 
hat, legt ſie 2 Finger breit von einander entfernt auf ein angefeuchtetes 
Backblech, beſtreicht ſie mit Ei und legt auf jeden Boden ein Häufchen 


Backwerke. 367 


Aepfel, wie man ſolche nach Anweiſung der No. 1107 zu einer großen 
Apfel⸗Torte zubereitet hat. Dann ſchneidet man aus dem übrigen dünn— 
ausgerollten Teige federkielbreite, etwa fingerlange Streifen, legt 6 bis 
8 ſolcher Streifen ſternartig über jedes Törtchen, drückt ſie an den Teig 
der Böden ein wenig feſt an, beſtreicht ſie mit Ei, legt die Ringe darüber, 
drückt auch dieſe ein wenig an, beſtreicht die ganzen Törtchen mit Ei, 
bäckt ſie im heißen Ofen zu ſchöner Farbe und gar, ſtreut feinen Zucker 
darüber und läßt ſie im Ofen blank glaciren. 


1115. Minced Pies. (Sprich: Minz Peis.) Zu dieſen fehr 
wohlſchmeckenden Toͤrtchen hacke man etwa 1 Pfund Rindernierentalg, 
welcher von allen Häuten befreit iſt, ſehr fein, vermiſche ihn mit unge— 
fähr einem halben Pfund gekochter, erkalteter und feingehackter friſcher 
Rinderzunge oder Rinder- ober Kalbsbraten, füge etwa 2 Pfund gez 
ſchälte, feingehackte Aepfel, 4 Pfund gutgereinigte, ausgekernte und zer: 
ſchnittene große Roſinen, ebenſoviel Corinthen, 4 Loth würfeliggeſchnit— 
tenen Citronat und Pomeranzenſchale, Muskatblüthe, Zimmt, Zucker, 
geſtoßene Nelken und Ingwer, etwas Citronenſaſt, Rum und Madera 
hinzu, miſche Alles gut untereinander, thue die Maſſe in einen irdenen 
Topf und verdecke denſelben gut. An einem kalten Orte verwahrt, er⸗ 
hält ſich dieſe Maſſe 8 bis 14 Tage vollkommen gut. Will man die Ku⸗ 
chen davon bereiten, ſo rolle man den nach No. 758 angefertigten Blät⸗ 
terteig meſſerrückendick aus, ſteche davon, wie zu ben Apfel-Torten in 
voriger Nummer, zuerſt Ringe von dem Durchmeſſer eines kleinen Waſ— 
ſerglaſes aus, rolle den übrigen Teig noch dünner aus, ſteche von dem⸗ 
ſelben ebenſoviele runde Platten als Ringe eben fo groß wie dieſe und 
eine gleiche Anzahl etwas größerer runder Platten aus, lege die kleine— 
ren Platten in einiger Entfernung voneinander auf ein angefeuchtetes 
Backblech oder in kleine flache Tartelettes-Formen, beſtreiche fie leicht mit 
Ei, lege auf jede Platte ein Häufchen von der Maſſe, decke die größeren 
Platten, in deren Mitte man ein Loch von der Größe eines Silbergro— 
ſchens ausgeſtochen hat, über die Häufchen, drücke ſie leicht an die dar— 
unterliegenden Platten, beſtreiche ſie mit Ei, lege die Ringe darüber, 
drücke auch dieſe leicht an, beſtreiche die Kuchen mit Ei, backe fie im beis 
ßen Ofen zu ſchöner Farbe und gar, beſtreue ſie mit feinem Zucker, gla— 
cire ſie im Ofen recht glänzend und gebe ſie recht heiß auf die Tafel. 
Im Augenblicke des Auftragens gieße man ein wenig feinen Rum oder 
Arack durch die Oeffnungen in die Kuchen hinein und zünde denſelben an. 


1116. Törtchen von Blätterteig mit Schlagſahne. Man ſticht 
von Blätterteig, der etwa thalerdick ausgerollt iſt, mit einem Ausſtecher 
von ungefähr 23 Zoll Durchmeſſer und einem zweiten kleineren Ausſtecher 
Ringe aus, rollt den übrigen Teig ziemlich dünn auseinander, ſticht da= 
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von Böden aus, welche ein wenig, wenn auch nur unbedeutend, größer 
ſein müſſen, als die Ringe, legt die Böden auf ein mit Waffer leicht be— 
netztes Backblech in einiger Entfernung voneinander, beſtreicht ſie leicht 
mit Ei, legt die Ringe darauf, beſtreicht ſie behutſam, ohne die Seiten 
des Teiges zu berühren, mit Ei, bäckt ſie im heißen Ofen zu ſchöner 
Farbe, beſtreut ſie mit Zucker und glacirt ſie im Ofen. Wenn die Tört— 
chen halb erkaltet ſind, höhlt man die Mitte derſelben aus und füllt ſie 
nach dem gänzlichen Erkalten mit ſteiſgeſchlagener ſüßer Sahne, welche 
man mit Zucker vermiſcht und mit feingeſtoßener und geſiebter Vanille 
oder Marasquin gewürzt hat. Auch kann man gezuckerte Erdbeeren oben: 
auf legen. 


1117. Törtchen von Blätterteig mit Créme und Gonfi- 
türes. Die Törtchen, welche man nach Angabe der vorigen Nummer 
angefertigt hat, werden mit einer Créme nach No. 1082 oder 1083 ge- 
füllt und mit eingemachten Kirſchen, Himbeer- oder Johannisbeer-Gelee 
garnirt. 


1118. Tartelettes von Mandeln. Man lege kleine blecherne 
Tartelettesformen mit ganz dünn ausgerolltem Blätterteig glatt aus. 
Dann ſtoße man 4 Pfund ſüße und 6 Stück bittere, abgezogene Man— 
deln mit ein wenig Eiweiß fein, rühre fie mit 4 Pfund feingeſtoßenem 
Zucker und Citronenzucker, 2 ganzen Eiern und 3 Eidottern zu einer 
dickflüſſigen Maſſe, fülle die Formen damit, lege oben auf jede Form ein 
kleines Carreau von Blätterteig, beſtreiche daſſelbe mit Ei, ſtreue Zucker 
darüber und backe die Kuchen im mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe 
und gar. 


1119. Fanſchonetten. Man vermiſcht 6 Loth feingeſtoßene ſüße 
Mandeln, worunter einige bittere ſein können, mit 2 Loth Mehl, 8 Loth 
Zucker, 2 ganzen Eiern, 2 Eidottern, der auf Zucker abgeriebenen Schale 
einer Citrone und etwa 1 Quart Milch, rührt das Ganze recht klar, 
fügt ein wallnußgroßes Stück Butter und ein paar Körner Salz hinzu, 
rührt hiervon auf dem Feuer eine Créme ab und läßt dieſe erkalten. 
Dann legt man kleine blecherne oder kupferne Tartelettesformen mit 
dünnausgerolltem Blätterteig aus, füllt ſie mit der Créme und bäckt die 
Kuchen im gelindheißen Ofen. Wenn ſie gar ſind, nimmt man die Ku— 
chen ans dem Ofen, beſtreicht ſie mit weichem Eiweißſchnee, beſtreut ſie 
mit feinem Zucker, beſpritzt ſie mittelſt eines Pinſels mit ein wenig 
Waſſer, ſetzt ſie wieder in den Ofen, läßt ſie noch ſo lange backen, bis 
die Glaſur glänzend und trocken geworden iſt, nimmt fie dann aus den 
Formen und tiſcht ſie warm oder kalt auf. 


1120. Florentins. Man ſetze 2 Quart Milch auf das Feuer, 
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gieße ein wenig Eſſig daran und laſſe ſie gerinnen, gieße ſie in ein Tuch, 
laſſe den Käſe recht trocken ablaufen und ſtreiche ihn durch ein feines 
Sieb. Dann rühre man 2 Pfund Butter zu Sahne, füge nach und nach 
unter fortgeſetztem Rühren 6 Eidotter, 8 — 12 Loth Zucker, 4 Loth fein: 
geſtoßene bittere Mandeln, Citronenzucker und zuletzt den Käſe hinzu, 
und miſche Alles gut untereinander. Nun lege man Tartelettesförmchen 
mit dünnausgerolltem Blätterteige aus, fülle ſie mit der gerührten Maſſe, 
verziere ſie auf der Oberfläche mit kleinen Blättchen ꝛc. von dünnausge⸗ 
rolltem Blätterteige, beſtreiche die Verzierung mit Ei, ſtäube Zucker dar: 
über und backe die Kuchen im mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe und gar. 


1121. Mundtaſchen. Blätterteig wird meſſerrückendick ausge⸗ 
rollt und an der vordern Seite gerade geſchnitten. Dann beſtreiche man 
die untere Seite des Teiges leicht mit Waffer, ſetze zwei Finger breit 
vom untern Rande entfernt mit gehörigen Zwiſchenräumen kleine wall⸗ 
nußgroße Häufchen Apfelmuß, Himbeer:, Kirſch- oder Pflaumen: Mar: 
melade auf den Teig, ſchlage die untere leere Seite des Teiges darüber, 
drücke den Teig über und zwiſchen der Füllung feſt aneinander und ſteche 
die Kuchen halbmondförmig mit einem runden Ausſtecher aus, oder 
ſchneide ſie mit einem Backrädchen in dieſer Form aus, lege ſie auf ein 
Blech, ſchneide den Teig, ſo weit er ausgeſtochen iſt, wieder gerade, und 
dreſſire auf dieſe Weiſe ſo viele Kuchen, als man nöthig hat, beſtreiche 
ſie dann mit Ei, backe ſie im gutheißen Ofen gar, beſtreue ſie mit Zucker 
und laſſe fie im Ofen glaciren. — Man kann auch den Mundtaſchen eine 
andere Form geben, wenn man den dünnausgerollten Blätterteig in etwa 
3 Zoll große Quadrate ſchneidet, dieſe leicht mit Ei beſtreicht, auf die 
Mitte jedes derſelben ein Häufchen Fruchtmuß ſetzt, dann die 4 Ecken 
des Teiges nach dem Mittelpunkte überſchlägt, die Kuchen mit Ei be— 
ſtreicht, im heißen Ofen garbäckt und mit Zucker blank glacirt. Die wie 
zu der Blätter-Mandel-Torte in No. 1108 zubereitete Mandelfüllung 
eignet ſich auch zur Füllung der Mundtaſchen. 


1122. Aepfel im Schlafrock. Man ſteche die Kerngehäuſe 
kleiner Borsdorfer Aepfel aus, ſchäle die Aepfel glatt ab, marinire ſie 
mit Zucker und Rum, und fülle ſie mit eingemachten Kirſchen, Aprikoſen 
oder gereinigten Corinthen. Dann rolle man Blätterteig dünn aus, 
ſchneide ihn in viereckige Stücke, hülle die Aepfel darin ein, tauche ſie in 
Ei, wälze ſie in feingehackten, mit geſtoßenem Zucker vermiſchten Man⸗ 
deln, ſetze ſie mit der Seite, auf welcher der Teig zuſammengedrückt iſt, 
auf ein Blech und backe ſie im heißen Ofen zu ſchöner Farbe und gar. 
— Man kann auch lange, beinahe fingerbreite Streifen von dem Blät⸗ 
terteige ſchneiden, dieſe mit Ei beſtreichen und mit denſelben die Aepfel 
ſchneckenförmig, daß der Teig dabei ein wenig übereinandergelegt wird, 
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bewickeln. Die auf letztere Art eingehüllten Aepfel beſtreicht man mit 
Ei und glacirt ſie, wenn ſie beinahe gar gebacken ſind, mit feinem Zucker 
ſpiegelblank. (Siehe No. 1105.) 


1123. Canapee's von Blätterteig. Man rolle den fertigen 
Blätterteig halbfingerdick aus, ſchneide ihn in 3 Zoll breite Bänder und 
dieſe querdurch in einen halben Finger breite Stücke, lege diefe etwa 3 
Zoll von einander entfernt mit der Schnittſeite auf ein Backblech“) und 
ſetze ſie in einen heißen Ofen. Sobald die Kuchen breit auseinanderge— 
trieben ſind und anfangen, ſich zu färben, beſtreue man ſie mit feinem 
Zucker, laſſe ſie im Ofen blauk glaciren und vollends garbacken, nehme 
ſie gleich vom Bleche ab, laſſe ſie erkalten, beſtreiche ſie auf der unteren, 
nicht glacirten Seite mit Aprikoſen- Marmelade oder Himbeer-Gelee, 
lege ſie zu 2 und 2 zuſammen und richte ſie zierlich an. 


1124. Batons royaux. Der Blätterteig wird dünn ausge⸗ 
rollt, glatt auf ein mit Waſſer leicht benetztes Blech gelegt und nach der 
Form des Bleches viereckig zugeſchnitten. Dann rührt man ſehr fein- 
geſiebten Zucker, unter welchen man auch feingeſtoßene und geſiebte Va— 
nille miſchen kann, mit Eiweiß zu einer dicken Glaſur, beſtreicht mit der: 
ſelben die Blätterteig-Platte, ſchneidet dieſe mit einem in heißes Waſſer 
getauchten Meſſer in fingerlange, etwa anderthalb Querfinger breite 
Streifen, und bäckt ſie in ſehr mäßiger Hitze zu gelblicher Farbe. Beim 
Abſchneiden der Kuchen von dem Bleche ſei man vorſichtig, damit man 
ſie nicht zerbreche. 


1125. Blätterbrezeln. Um dieſe zu formen, bediene man ſich 
eines Brezel-Ausſtechers von Blech, mit welchem man fie aus febr dünn 
ausgerolltem Blätterteig ausſticht. Dann beſtreicht man ſie mit Ei, 
legt ſie mit der beſtrichenen Seite in kleingehackte, mit Zucker vermiſchte 
Mandeln, oder in grobgeſtoßenen Zucker, von welchem ſowohl der feine 
Staub, als auch die größeren Stücke abgeſiebt ſind, reihet ſie dann, die 
bezuckerte Seite natürlich oben, auf ein Blech, und bäckt ſie im mäßig⸗ 
heißen Ofen zu ſchöner Farbe. Man kann die Brezeln auch, ohne fie be- 
ſtrichen und bezuckert zu haben, auf ein Blech legen und mit einer Gla⸗ 
ſur, welche, wie in voriger Nummer, von feinem Zucker und Eiweiß dick 
angerührt iſt, vermittelſt einer Papierdüte beſpritzen. Dazu darf jedoch 
die Glaſur nicht dünn gehalten ſein, ſonſt läuft ſie ab, und die Brezeln 
werden unſauber. Der Ofen, in welchem die glacirten Brezeln gebacken 
werden, darf nicht zu heiß ſein. 

1126. Geſtürzte Blätterkuchen (Gateaux renverses). Man 


*) Auf die Schnittſeite gelegt, wie es bier geſchieht, geht der Blätterteig in der Ofenhitze 
nicht in die Höhe, ſondern in die Breite. 
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rollt den Blätterteig 3 Zoll bid aus, fticht davon mit einem Ausſtecher 
von 2— 22 Zoll Durchmeffer runde Platten aus, beſtreicht dieſe leicht 
mit Waſſer, legt jede Platte doppelt zuſammen, ſo daß ſie eine halbrunde 
Form erhält, drückt fie leicht mit ber Hand, damit der Teig zuſammen⸗ 
klebt, legt die Kuchen auf ein Blech, beſtreicht ſie mit Ei und bäckt ſie im 
heißen Ofen. Wenn die Kuchen beinahe gar ſind, beſtreut man ſie mit 
feinem Zucker, läßt ſie vollends garbacken und ſchön glaciren, und belegt 
fie nach dem Erkalten mit Himbeer- oder Johannisbeer⸗-Gelee. — Durch 
das Zuſammenlegen der Teigplatten wird es bewirkt, daß der Blätter— 
teig, der in der Ofenhitze nur von der ausgeſtochenen Seite aufgeht, 
über ſich ſelbſt zurückſtürzt, ſo daß die Kuchen wieder eine runde, hoch— 
gewölbte Form erhalten; daher der Name dieſer Kuchen. 


1127. Gedrehte Blätterkuchen (Tourniquets). Man ſchnei⸗ 
det den etwa 4 Zoll dick ausgerollten Blätterteig in etwa fingerbreite, 
4 Zoll lange Streifen, dreht dieſe um ſich ſelbſt 3 Mal um, ſo daß ſie 
die Form eines Schraubengewindes erhalten, legt ſie auf ein Blech, 
drückt dabei die Enden des Teiges feſt auf daſſelbe, bäckt ſie im heißen 
Ofen, beſtreut ſie mit feinem Zucker und glacirt ſie im Ofen. Nach dem 
Erkalten der Kuchen belegt man die vertieften Stellen derſelben mit 
Johannisbeer- oder Himbeer-Gelee. 


1128. Blätter Mandelkuchen (Gateaux pralinés). Zu 
denſelben ſchneidet man 7 Pfund abgezogene Mandeln feinſtiftig, trock— 
net ſie ein wenig im Ofen und vermiſcht ſie mit dem ſehr ſteifgeſchla⸗ 
genen Schnee von 3 Eiweißen und 12 Loth feinem Zucker. Dann rollt 
man Blätterteig dünn aus, ſticht davon runde Scheiben aus, belegt dieſe 
hoch mit der Mandelmaſſe, ſtreut feinen Zucker darüber und bäckt ſie in 
einem ſehr mäßigheißen Ofen. 


1129. Gateau fourre. Zu dieſem Kuchen wird der Blätterteig 
dünn ausgerollt und in zwei gleichgroße, länglich-viereckige Platten ge⸗ 
ſchnitten, von welchen man die eine glatt auf ein mit Waſſer leicht be= 
netztes Backblech legt, mit einer ſteifen Aepfel-Marmelade, welche mit 
Aprikofen- ober Himbeer-Marmelade vermiſcht iſt, nicht zu dick beſtreicht, 
wobei man ringsum einen etwa fingerbreiten Rand unbeſtrichen läßt, 
den man mit Waſſer befeuchtet; dann deckt man die zweite Platte glatt 
darüber, drückt die Ränder des Teiges gut aneinander, beſtreicht den 
Kuchen mit Ei, theilt ihn mit der Spitze eines Meſſers durch leichtge— 
führte Schnitte, die jedoch nicht durch den Teig gehen dürfen, in ſolche 
Stücke, in welche man ihn nach dem Backen zu zerſchneiden wünſcht, ver— 
ziert auch die einzelnen Stücke durch leichte Schnitte mit der ſcharfen 
Meſſerſpitze, bäckt den Kuchen in mäßiger Ofenhitze, beſtreut ihn mit 
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Zucker, glacirt ihn im Ofen und ſchneidet ihn, nachdem er halb erkaltet 
iſt, in die bezeichneten Stücke. 


1130. Hefenteig. Man bereitet den Hefenteig entweder mit 
friſchen Bierhefen (welche man 6 bis 8 Stunden vor dem Gebrauche 
mit etwas faltem Waſſer vermiſcht, durch ein Sieb in ein feines Tuch 
gießt und daffelbe aufhängt, damit alle Flüſſigkeit von den Hefen ab— 
tropft), oder mit künſtlich bereiteten Hefen (ſogenannter Pfundbärme 
oder Stückhefen), welche man in kleine Stücke theilt und in etwas 
Waſſer aufweichen läßt. Beim Gebrauche gießt man das Waſſer behut— 
ſam von den dicken Hefen ab. Zu 1 Pfund Mehl nimmt man, je nach— 
dem der daraus zu bereitende Kuchenteig mit weniger oder mehr Butter, 
Eiern und Zucker bereitet werden ſoll, 2—4 Loth Stückhefen oder 2—4 
Eßlöffel voll dicker Bierhefen. — Das Aufgehen des Hefenteiges wird 
befördert, wenn man etwa den vierten Theil des zum Kuchen beſtimmten 
Mehles mit den Hefen und etwas lauwarmer Milch oder Waſſer zu 
einem weichen Teig anrührt (man nennt dieſen Teig das Hefenſtück), 
denſelben an einem warmen Orte aufgehen läßt und ihn dann unter den 
während dieſer Zeit von den übrigen zum Kuchen beſtimmten Ingre— 
dienzien bereiteten Teig miſcht; auch iſt es nothwendig, daß man die 
Bereitung des Teiges an einem warmen Orte vornehme und das Mehl 
vorher gelind erwärme. — Noch ſei bemerkt, daß die Milch, mit welcher 
man den Hefenteig anrührt, nur ſchwach lauwarm, ja nicht heiß ſein 
darf, weil man ſonſt die Hefen verbrüht und der Teig dann nicht auf— 
gehen würde. 


11314. Napfkuchen. 2 Pfund feines Mehl ſiebt man in eine 


Schüſſel, macht in der Mitte eine Grube, thut 6 — 7 Loth mit einem 
Weinglaſe voll lauwarmer Milch aufgelöſte Hefen hinein und rührt 


dieſe mit etwas Mehl zu einem weichen Teige an. Man bedeckt alsdann 
die Schüſſel mit einem Tuche und läßt das Hefenſtück gut aufgehen, fügt 
4 ganze Eier, 8 Eidotter, ein wenig Salz, 8 — 12 Loth Zucker, abgerie⸗ 
bene Citronenſchale, etwas Muskatblüthe, 1 Loth feingeſtoßene bittere 
Mandeln, 1 Pfund laue zerlaſſene Butter und etwa 4 Quart lauwarme 
Milch hinzu, rührt hiervon einen nicht zu feſten Teig an, und ſchlägt 
denſelben mit dem Holzlöffel, bis er recht klar und feinblaſig iſt. Man 
vermiſcht nun den Teig mit X Pfund ausgekernten großen Roſinen, 
8 Loth gereinigten Corinthen, 4 Loth würfelig geſchnittenem Citronat, 
nach Belieben auch mit 4 Loth feingehackten ſüßen Mandeln, füllt ihn 
in eine große, dick mit Butter ausgeſtrichene und mit gehackten Mandeln 
oder geriebener Semmel oder Mehl ausgeſtreute Napfkuchenform (doch 
darf dieſe nur zur Hälſte gefüllt werden), läßt den Kuchen aufgehen und 
bäckt ihn in einem mäßigheißen Ofen etwa 14 Stunde. — Eine andere 
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Napfkuchen-Maſſe beſteht aus 3 Pfund Mehl, 6 ganzen Eiern, 6 Ei: 
dottern, 1 Pfund Butter, 9 Loth Hefen, 1 Theelöffel voll Salz, abge: 
riebener Citronenſchale, Muskatblüthe, 1 Loth feingeſtoßenen bitteren 
Mandeln, 2 Pfund Zucker, ungefähr 4 Quart Milch, 1 Pfund ausge: 
kernten großen Roſinen und ? Pfund Corinthen. Die Behandlung der 
Maſſe iſt dieſelbe wie oben. 


1131b. Glaecirter Napfkuchen. 2 Pfund geſiebtes und lau: 
erwärmtes feines Mehl thut man in eine Schüſſel, macht eine Grube in 
die Mitte des Mehles, gießt 6 Loth, mit etwa einer Obertaſſe voll 
ſchwach lauwarmem Waſſer klar aufgelöſte Hefen in die Grube, rührt 
die Hefen mit etwas Mehl zu einem weichen Teige an und läßt dieſen 
gut aufgehen. Dann fügt man 15 Loth Zucker, die auf Zucker abge- 
riebene Schale einer Citrone, 2 ganze Eier und 4 Eidotter, welche mit 
etwas warmer Milch klar gequirlt find, etwas Salz, 20 —24 Loth But: 
ter, die erweicht, aber nicht geſchmolzen iſt, nach Belieben auch einige 
feingeſtoßene bittere Mandeln hinzu, rührt dies Alles mit ſchwach lau— 
warmer Milch zu einem nicht zu weichen Teige an, ſchlägt dieſen tüchtig 
mit der Holzkelle, bis er recht klar und luftig iſt, miſcht ein halbes Pfund 


gut gereinigte Corinthen und eine gleiche Menge Sultanroſinen oder —— 


ausgekernte große Roſinen, nach Belieben auch etwas würfelig geſchnit⸗ 
tenen Citronat unter den Teig (die Roſinen müſſen erwärmt ſein, damit 
der Teig nicht im Aufgehen geſtört wird), füllt denſelben in eine mit 
Butter dick ausgeſtrichene und mit geriebener Semmel oder feingehackten 
Mandeln ausgeſtreute irdene oder eiſerne Bratpfanne, die ſo groß ſein 
muß, daß ſie mit dem Teige halb angefüllt wird, und läßt den Teig gut 
aufgehen. Hierauf beſtreicht man den Kuchen dick mit lauwarm zerlaf: 
ſener ungeſalzener Butter, ſtreut dick feingeſtoßenen und geſiebten Zucker 
darüber, beträufelt den Zucker mit Butter und bäckt den Kuchen im 


. 


mäßigheißen Ofen etwa eine gute Stunde. Die Oberfläche des Kuchens 


muß glänzend glacirt ſein, wenn derſelbe gargebacken iſt; iſt dies nicht 
der Fall, ſo hält man eine glühende eiſerne Schaufel über den Kuchen, 
damit der Zucker ſchmilzt. — Nachdem der Kuchen halb verkühlt iſt, ſtürzt 
man ihn aus der Pfanne auf ein Bret, wendet ihn geſchickt wieder um, 
daß die glacirte Seite oben kommt, und legt den Kuchen auſ eine Schüſſel. 


11310. Altdeutſcher Napfkuchen. 2 Pfund Butter rührt man zu 
Schaum und miſcht nach und nach unter fortgeſetztem Rühren 20 Loth 
feines Weizenmehl darunter. Gleichzeitig läßt man Pfund Zucker 
mit 4 Loth ſüßen und 13 Loth bitteren, mit etwas Eiweiß ſehr fein ge— 
ſtoßenen Mandeln und mit dem Gelben von 8 Eiern recht dick und 
ſchaumig rühren, miſcht alsdann beide Maſſen untereinander, fügt die 
auf Zucker abgeriebene und feingeſchabte Schale einer Citrone, ein wenig 
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Muskatblüthe unb ein wenig feingepulverte Cardamome hinzu, zieht 
das zu ſehr ſteifem Schnee geſchlagene Weiße der 8 Eier unter die 
Maſſe, füllt dieſe in eine mit Butter ausgeſtrichene und mit geriebener 
Semmel ausgeſtreute Form und bäckt den Kuchen in einem mäßigheißen 
Ofen etwa eine reichliche Stunde. 


1132. Gerührter Napfkuchen. Man rührt 1 Pfund Mehl mit 
3 Loth Hefen und etwa 4 Quart Milch zu einem Hefenſtück an und läßt 
es aufgehen. Dann reibt man an einem warmen Orte X Pfund Butter 


zu Sahne, rührt nach und nach 4 ganze Eier, 4 Eidotter, 6 Loth Zucker, 


abgeriebene Citronenſchale, ein wenig Salz, etwas Muskatblüthe, 1 Loth 
feingeſtoßene bittere Mandeln und den aufgegangenen Teig darunter, 
rührt bie Maſſe + Stunde, miſcht 4 Pfund Roſinen und E Pfund Go: 
rinthen darunter, füllt ſie in eine gut mit Butter ausgeſtrichene Form, 
läßt ſie aufgehen und bäckt ſie etwa eine Stunde in einem mäßigheißen 
Ofen. 


1133. Süſter. Die Maſſe dazu beſteht aus 14 Pfund Mehl, 
1 Pfund Butter, 18 ganzen Eiern, 9 Loth ſüßen und 2 Loth bitteren 
feingeſtoßenen Mandeln, 12 Loth Zucker, 6 Loth Hefen, abgeriebener 
Citronenſchale und Muskatblüthe. — Den vierten Theil des Mehles 
rührt man mit den Hefen und etwas lauwarmer Milch zu einem weichen 
Teige an und läßt denſelben aufgehen. Inzwiſchen rührt man die Butter 
zu Sahne, rührt die Mandeln, ein wenig Salz, die Citronenſchale und 
die Muskatblüthe darunter, fügt nach und nach unter beſtändigem Rüh⸗ 
ren die Eier einzeln, den Zucker und das Mehl löffelweiſe hinzu, ver— 
miſcht die Maſſe mit dem aufgegangenen Hefenſtück, ſchlägt ſie tüchtig, 
füllt ſie in eine mit Butter gut ausgeſtrichene und mit Kartoffelmehl 
leicht ausgeſtreute Form, läßt ſie gut aufgehen und bäckt ſie in mäßiger 
Hitze etwa eine Stunde. 


1134. Eine andere Süſter. Hierzu beſteht die Maſſe aus 
1 Pfund Butter, 14 Pfund Mehl, 16 ganzen Eiern, 8 Loth Zucker, 
2 Loth feingeſtoßenen bitteren Mandeln, abgeriebener Citronenſchale, 
ein wenig Muskatblüthe und 4 bis 5 Loth Hefen. — Die Zuſammen⸗ 
ſetzung der Maſſe muß an einem recht warmen Orte geſchehen. — Die 
Butter wird zu Sahne gerieben und mit den Mandeln, der Citronen— 
ſchale und Muskatblüthe vermiſcht, die Eier werden eins nach dem an— 
dern, das Mehl und der Zucker löffelweiſe nach und nach daruntergerührt; 
dann miſcht man die aufgeweichten dicken Hefen und eine Priſe Salz 
unter die Maſſe, füllt ſie in eine gut mit Butter ausgeſtrichene Form, 
läßt ſie aufgehen und bäckt ſie etwa eine Stunde in einem mäßigheißen 
Ofen. 
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1135. Braunſchweiger Kuchen. 24 Pfund Mehl, 1 Pfund 
Butter, 4 ganze Eier, 8 Eidotter, ein wenig Salz, 12 Loth Zucker, ab: 
geriebene Citronenſchale, Muskatblüthe, 2 Loth feingeſtoßene bittere 
Mandeln, 8 Loth Hefen, 16 Loth große Roſinen, 16 Loth Corinthen 
und ungefähr 2 Quart Milch. Der vierte Theil des Mehles wird mit 
den Hefen und etwas warmer Milch zu einem weichen Hefenſtück angeſetzt. 
Die Butter reibt man zu Sahne, rührt den Zucker, die Citronenſchale 
und Muskatblüthe, die Mandeln und die Eier darunter, ſchüttet das 
Mehl dazu und rührt Alles mit warmer Milch zu einem nicht zu feſten 
Teige an, welchen man, nachdem das Hefenſtück daruntergemiſcht iſt, mit 
einem Holzlöffel feinblafig ſchlägt und mit den Roſinen vermiſcht. Dann 
rollt man den Teig halbfingerdick auf mit Mehl beſtäubte Bleche aus, 
läßt ihn aufgehen, drückt ihn auf verſchiedenen Stellen mit dem Finger 
leicht ein, legt in jede dadurch entſtandene Vertiefung ein nußgroßes 
Stückchen ungeſalzene oder ausgewaſchene Butter, beſtreut den Kuchen 
dick mit Zucker und bäckt ihn im ziemlich heißen Ofen zu ſchöner Farbe 
und gar. Man kann auch den Kuchen backen, ohne ihn mit Zucker beſtreut 
zu haben; er wird dann gleich, ſobald er aus dem Ofen kommt, mit einer 
nicht zu flüſſigen Glaſur von feinem Zucker und Roſenwaſſer vermittelſt 
eines Pinſels überſtrichen. n 


1136. Streuſelkuchen. 4 Pfund Mehl wird mit 6 Loth Hefen 
und lauwarmer Milch zu einem Hefenſtück angeſetzt. Dann rührt man 
14 Pfund Mehl mit bis 6 ganzen Eiern, 10 Loth Zucker, einer Priſe 
Salz, abgeriebener Citronenſchale, Muskatblüthe und lauwarmer Milch 
zu einem feſten Teige an, rührt 1 Pfund zerlafſene Butter und das auf: 
gegangene Hefenſtück darunter, ſchlägt den Teig tüchtig, rollt ihn dünn 
auf mit Mehl beftäubte Bleche aus, läßt ihn aufgehen, beſtreicht ihn mit 
Butter, belegt ihn dick mit Streufeln und bäckt ihn im heißen Ofen zu 
fchöner Farbe. Die Streufeln werden folgendermaßen gemacht. Man 
rührt 4 Loth Butter mit 4 Loth Mehl, 4 Loth Zucker und 1 Theelöffel 
voll geſtoßenem Zimmt zuſammen, hackt die Maſſe mit dem Meſſer, indem 
man etwas Zucker und Mehl darüberſtreut, in erbſengroße Stücke und 
ſtreut ſie dick über den Kuchen. 


1137. Kaffeekuchen. Man bereitet von 3 Pfund Mehl, 1 bis 
13 Pfund Butter, 4 Pfund Zucker, 3 Loth feingeſtoßenen bitteren Man— 
deln, ein wenig Salz, 8 ganzen Eiern, abgeriebener Citronenſchale und 
Muskatblüthe, 9 Loth Hefen und etwa 2 Quart lauwarmer Milch einen 
lockern Teig, zu welchem man den vierten Theil des Mehles mit den 
Hefen und etwas Milch zu einem Hefenſtück angeſtellt hat. Man rollt 
den Teig ſehr dünn auf Bleche aus, läßt ihn aufgehen, beſtreicht ihn dick 
mit geklärter Butter, beſtreut ihn mit gröblichgehackten ſüßen Mandeln, 
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Zucker und Zimmt, bäckt ihn im ziemlich heißen Ofen zu ſchöner Farbe 
und beſprengt ihn, ſobald er aus dem Ofen kommt, mit Roſenwaſſer. 


1138. Stolle oder Striezel. 4 Pfund Mehl wird mit 6 Loth 
Hefen und etwa 4 Quart lauwarmer Milch zu einem Hefenſtück angeſetzt. 
Dann rührt man 13 Pfund Mehl, 4 ganze Eier, 8 Loth Zucker, 14 Loth 
feingeſtoßene bittere Mandeln, ein wenig Salz, Muskatblüthe und ab— 
geriebene Citronenſchale mit der nöthigen lauwarmen Milch zu einem 
feſten Teige an, miſcht das aufgegangene Hefenſtück darunter, arbeitet 
den Teig recht glatt und fein, verbindet ihn durch Kneten mit 24 Loth 
in kaltem Waſſer ausgewaſchener Butter, mengt 4 Pfund große, ausge— 
kernte Roſinen, 4 Pfund Corinthen, 4 Loth feinſtiftiggeſchnittene (ipe 
Mandeln und 4 Loth ebenſo geſchnittenen Citronat darunter, ſtreut Mehl 
über den Teig, bedeckt ihn mit einem Tuche, läßt ihn an einem warmen 
Orte langſam aufgehen, legt ihn dann auf den mit Mehl beſtreuten Tiſch, 
formt ihn zu einer walzenförmigen, an beiden Enden ſpitz zulaufenden 
Stolle, legt diefe auf ein Blech, läßt fie aufgehen, ſetzt hierauf das Roll: 
holz (Mangelholz) der Länge nach auf die Mitte der Stolle, rollt die 
eine Hälfte derſelben etwas dünn, beſtreicht ſie leicht mit Waſſer, klappt 
ſie auf die andere wieder hinüber, ſo daß dadurch in der Mitte der Stolle 
der Länge derſelben nach ein Saum gebildet wird und läßt die Stolle 
wiederum aufgehen. Man beſtreicht die Stolle, ehe man fie in den mä⸗ 
ßigheißen Ofen ſetzt, mit zerlaſſener Butter, läßt ſie eine reichliche 
Stunde backen, beſtreicht ſie, wenn ſie aus dem Ofen genommen iſt, noch 
einmal mit Butter und beſtreut ſie ſogleich mit feinem Zucker. 


1139. Pflaumenkuchen von Hefenteig. 4 Pfund Mehl wird mit 
3 Loth Hefen und etwas lauwarmer Milch zu einem Hefenſtück ange: 
ſetzt. Von 2 Pfund Mehl, 2 ganzen Eiern, 5 Loth Zucker, einer Priſe 
Salz, abgeriebener Citronenſchale, Muskatblüthe und einem Loth fein⸗ 
geftoßegen bitteren Mandeln wird mit der nöthigen Milch ein nicht zu 
weicher Teig angerührt, welcher mit 8 Loth zerlaſſener Butter und dem 
aufgegangenen Hefenſtück vermiſcht und tüchtig geſchlagen wird. Dann 
läßt man den Teig aufgehen, wirkt ihn wieder zuſammen, rollt ihn auf 
einem mit Mehl beftäubten Bleche dünn aus, kneipt den Rand des Ku— 
chens ein wenig in die Höhe, läßt ihn wieder aufgehen, beſtreicht ihn mit 
zerlaſſener Butter, belegt ihn recht dicht mit geſchälten oder ungeſchälten, 
in Hälften geſchnittenen und ausgeſteinten Pflaumen, beſtreut ihn dick 
mit Zucker und bäckt ihn im mäßigheißen Ofen gar. — Wenn man einen 
Guß über den Kuchen machen will, fo quirlt man 4 Quart Sahne, 2 
ganze Eier, 4 Eidotter, etwas Zucker und Citronenzucker zuſammen, 
gießt dieſe Maffe über den Kuchen, wenn derſelbe beinahe gar iſt, und 
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läßt ihn dann vollends garbaden. Nach dem Erkalten beftreut man den 
Kuchen dick mit Zucker. 


1140. Beſings⸗ oder Heidelbeerkuchen. Dieſer wird bereitet 
wie der Pflaumenkuchen in voriger Nummer. Da die Beſinge beim Ba⸗ 
cken viel Saft von ſich geben, ſo mache man den Rand um den Kuchen 
ſo hoch, daß der Saft nicht abfließen kann. Auch über dieſen Kuchen 
kann man, wie über den Pflaumenkuchen, einen Guß machen. 


1141. Kirſchkuchen von Hefenteig. Der Teig zu dieſem Ku⸗ 
chen wird nach Angabe der No. 1139 bereitet, auf ein Blech ſehr dünn 
ausgerollt und mit einem Raude umgeben. Nachdem der Teig aufge— 
gangen ijt, belegt man ihn recht dicht mit ausgeſteinten, gut ausgedrück⸗ 
ten ſauren Kirſchen, ſtreut Zucker darüber und bäckt den Kuchen im nicht 
zu heißen Ofen gar. — Will man einen Guß über den Kuchen machen, 
ſo quirle man den aus den Kirſchen gepreßten Saft mit etwas ſaurer 
oder ſüßer Sahne, einem ganzen Ei, einigen Eidottern und Zucker zu— 
ſammen, gieße dies über den beinahe gargebackenen Kuchen und laſſe ihn 
dann vollends garbacken. 


1142. Mohnkuchen. Ein Pfund Mohn wird mit kochendem 
Waſſer abgebrüht, mit ein wenig Milch feingerieben, mit 2 ganzen 
Eiern, 4 Eidottern, Zucker und Zimmt, ein wenig geſchmolzener Butter, 
auch nach Belieben mit gereinigten Corinthen vermiſcht und mit Roſen⸗ 
waſſer und ſüßer Sahne zu einem dicken Brei eingerührt. Nachdem der 
Teig, welchen man wie zum Pflaumenkuchen in No. 1139 bereitet, auf 
ein Blech ausgerollt und mit einem Rande umgeben hat, aufgegangen 
iſt, beſtreicht man ihn dick mit dem Mohnbrei, ſtreut Zucker darüber und 
bäckt den Kuchen in mäßiger Hitze gar und zu ſchöner Farbe. Nach dem 
Erkalten wird der Kuchen mit Zucker beſtreut. 


1143. Mohnſtriezel. Man rollt den wie zur Stolle in No. 
1138, doch ohne Roſinen, Corinthen und Citronat bereiteten Teig zu 
einer dünnen Platte aus, beſtreicht dieſe meſſerrückendickmit Mohn, wel⸗ 
cher gebrüht, mit wenig Milch feingerieben, mit Zucker, Zimmt, feinge— 
ſtoßenen Mandeln und Roſenwaſſer zu einem recht dicken Brei angerührt 
iſt, rollt den Teig zuſammen, legt die Rolle auf ein Blech, läßt ſie auf⸗ 
gehen, beſtreicht ſie mit Butter, bäckt ſie im mäßigheißen Ofen zu ſchö⸗ 
ner Farbe, beſtreicht ſie, wenn ſie aus dem Ofen kommt, noch einmal mit 
Butter und ſtreut Zucker darüber. 


1144. Käſekuchen. Man rührt weißen Käſe (Quark) in einem 
Reibenapfe recht fein, vermiſcht ihn mit Zucker, Zimmt, ein wenig But⸗ 
ter, einigen Eiern, feingeſtoßenen Mandeln, gereinigten kleinen Roſinen, 
etwas ſüßer und ſaurer Sahne, auch, wenn man es liebt, mit ein wenig 
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feingepulvertem Safran, ſtreicht dieſe Maſſe fingerdick auf den wie zum 
Pflaumenkuchen No. 1139 bereiteten, fehr dünn auf ein Blech ausge— 
rollten und mit einem Rande umgebenen Teig nach dem Aufgehen deſ— 
ſelben, ſtreut Zucker darüber und bäckt den Kuchen in mäßiger Hitze gar 
und zu ſchöner Farbe. 


1145. Plunderbrezel. Man macht von 2 Pfund Mehl mit 10 

bis 12 Loth Hefen und der nöthigen lauwarmen Milch ein Hefenſtück und 
läßt es aufgehen. Dann rührt man 24 Pfund Mehl, 2 ganze Eier, 8 
Eidotter, ein wenig Salz, abgeriebene Citronenſchale, Muskatblüthe 
und 12 Loth Zucker mit lauwarmer Milch zu einem nicht zu weichen 
Teige an, miſcht 12 Loth Butter und das aufgegangene Hefenſtück bar- 
unter, ſchlägt den Teig, welcher die Feſtigkeit haben muß, daß man ihn 
ausrollen kann, recht tüchtig, deckt ihn mit einem Tuche zu und läßt ihn 
ein wenig aufgehen. 13 Pfund feſte Butter wird in kaltem Waſſer aus⸗ 
gewaſchen, auf dem Tiſche geknetet, bis alles Waffer daraus entfernt ijt, 
zu einer runden Scheibe geformt und auf einem Tuche abgetrocknet, daß 
nicht die geringſte Feuchtigkeit daran bleibt. Nun rollt man den Teig 
auf dem mit Mehl beſtreuten Tiſche zu einer fingerdicken Platte aus, 
legt die Butter darauf, ſchlägt den Teig von allen Seiten darüber und 
rollt ihn wie den Blätterteig in No. 758 aus, doch kann man ihn hier 
anders zuſammenſchlagen, nämlich ſo, daß man die beiden Enden des zu 
einer länglich⸗viereckigen Platte ausgerollten Teiges nach der Mitte deſ— 
ſelben hin überſchlägt und den Teig dann noch einmal zuſammenlegt, ſo 
daß er nun in 4 Blättern übereinanderliegt. Dieſes Ausrollen und 
Zuſammenſchlagen wiederholt man noch zweimal, rollt dann den Teig 
dünn aus, beſtreicht ihn mit zerlaſſener, ungeſalzener Butter, beſtreut 
ihn mit 1 Pfund ausgekernten großen Roſinen, 4 Pfund gereinigten 
Corinthen (bie Roſinen und Corinthen müſſen gut abgetrocknet fein), 
2 Loth bitteren und 4 Loth ſüßen, abgezogenen und feingehackten Mau: 
deln, rollt ihn der Länge nach zu einer langen Wurſt auf, formt davon 
auf einem Bleche eine große Brezel, läßt dieſe an einem warmen Orte 
recht hoch aufgehen, beſtreicht ſie mit Ei, bäckt ſie in guter Ofenhitze 
gar, beſtreicht ſie, aus dem Ofen kommend, mit Butter und beſtreut ſie 
mit Zucker. 


1146. Brioche. Prophetenkuchen. Man bereitet dieſes Bad: 
werk von 14 Pfund Mehl, 1 Pfund Butter, 10 ganzen Eiern, 1 Loth 
Salz, 1 bis 14 Loth Zucker, 4 Loth Hefen und ungefähr Jg Quart 
Milch oder Sahne. Von dem vierten Theile des Mehles wird mit den 
Hefen und etwas lauwarmem Waſſer ein weiches Hefenſtück gemacht, 
welches man zum Aufgehen an einen warmen Ort ſtellt. Das übrige 
Mehl ſchüttet man auf den Tiſch, macht eine Grube darein, pflückt die 
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Butter, welche recht friſch und im Winter erſt geſchmeidig geknetet ſein 
muß, in kleine Stücke über das Mehl, ſchlägt die Eier in die Grube, 
fügt den Zucker, das Salz und die Milch hinzu und knetet dies Alles zu 
einem recht feinen, klaren Teige zufammen. Wenn der Hefenteig auf— 
gegangen iſt, wird er über den Teig geſchüttet und mit demſelben durch 
gute Bearbeitung mit der Hand ſehr genau vermiſcht. Dann legt man 
den Teig in einen leicht mit Mehl ausgeſtreuten Napf, beſtäubt ihn mit 
Mehl, deckt eine mehrfach zuſammengelegte Serviette darüber, bedeckt 
ihn noch mit einem paſſenden Deckel und läßt ihn an einem kalten Orte 
12 Stunden ruhig ſtehen. Nun ſchüttet man den aufgegangenen Teig 
auf ben mit Mehl beſtäubten Tiſch, drückt ihn mit der Hand breit au$- 
einander und legt ihn wieder zuſammen. Nachdem man dies nach einigen 
Stunden noch einmal wiederholt hat, ſchneidet man den vierten Theil 
des Teiges ab, dreht den größern Theil mit Hilfe von Mehl zu einem 
runden Brode, legt dies auf ein mit Butter beſtrichenes Blech, drückt in 
die Mitte des Brodes eine kleine Vertiefung, beſtreicht dieſe leicht mit 
Ei, dreht den kleinern Theil des Teiges ebenfalls rund, macht eine 
Spitze daran, ſetzt ihn mit derſelben in die Vertieſung des großen Bro— 
des, beſtreicht dies gut mit Ei und bäckt die Brioche, ohne ſie weiter 
aufgehen zu laſſen, in einem mäßigheißen Ofen etwa 1 bis 14 Stunde. 
Die Brioche darf während des Backens nicht berührt werden. — Man 
kann die Brioche auch in einer mit Butter ausgeſtrichenen hohen Caſſe— 
role, oder in einer hohen, runden, mit Butter ausgeſtrichenen Kapſel 
von ſtarkem Papier backen. 


1147. Kleine Brioches. Zu dieſen mache man einen etwas 
feineren Teig von 14 Pfund Mehl, 1 Pfund Butter, 6 bis 7 ganzen 
Eiern, 3 Loth Hefen, ein wenig Zucker, Salz und nur wenig Milch. — 
Die Bereitungsweiſe des Teiges iſt der des Teiges in voriger Nummer 
ganz gleich. — Nachdem der Teig 12 bis 18 Stunden an einem kalten 
Orte geſtanden hat und aufgegangen iſt, wird er auf einen mit Mehl 
beſtäubten Tiſch geſchüttet, auseinandergedrückt, wieder zuſammengelegt 
und in kleine Stücke geſchnitten; dieſe dreht man mit Hilfe von Mehl 
zu Kugeln von der Größe ganz kleiner Aepfel, ſetzt ſie ein wenig von 
einander entfernt auf ein Blech, drückt ſie ein wenig breit, macht in jeden 
Kuchen mit der Fingerſpitze eine kleine Vertiefung und beſtreicht ſie leicht 
mit Waſſer. Dann dreht man von demſelben Teige ganz kleine Kugeln 
mit einer Spitze daran, ſetzt ſie auf die Kuchen, beſtreicht dieſe mit Ei 
und bäckt ſie, ohne ſie weiter aufgehen zu laſſen, im heißen Ofen zu 
ſchöner Farbe und gar. 


1148. Homburger Kuchen. Von 2 Pfund Mehl, 2 Pfund 
Butter, 6 ganzen Eiern, etwas Salz, abgeriebener Citronenſchale, Mus— 
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katblüthe, 10 Loth Zucker, 5 bis 6 Loth Hefen und der nöthigen Milch 
wird ein weicher Hefenteig nach Anweifung der No. 1139 bereitet, dieſer 
auf mit Mehl beſtäubte Backbleche dünn ausgerollt, mit einem Kneipeiſen 
buntgeknippen, nach dem Aufgehen mit Butter beſtrichen, mit Zucker 
und Zimmt beſtreut und in guter Ofenhitze zu (doner Farbe gebacken. 


1149. Homburger Brezeln. 13 Pfund Mehl, 2 Pfund But⸗ 
ter, 2 ganze Eier, 4 Eidotter, eine Priſe Salz, ein wenig Zucker, abge: 
riebene Citronenſchale, 4 Loth Hefen und etwa 25 Quart Milch. — 
Von dem dritten Theile des Mehles, den Hefen und der nöthigen Milch 
macht man ein Hefenſtück und läßt es aufgehen. Die übrigen Zuthaten 
werden auf dem Tiſche zuſammengeknetet, mit dem aufgegangenen He: 
fenſtück vermiſcht und mit der Hand recht blaſig geſchlagen. Der Teig 
darf nicht zu weich ſein, damit man ihn mit Hilfe von Mehl zu kleinen, 
gut fingerlangen Brezeln formen kann, welche man auf ein Blech legt, 
an einem warmen Ofen aufgehen läßt, mit Ei beſtreicht und in guter 
Ofenhitze zu ſchöner Farbe bäckt. Nach dem Erkalten beſtreut man die 
Brezeln mit Zucker. 


1150. Engliſche Brezeln. Man ſetzt 8 Loth Mehl mit 3 Loth 
Hefen und etwas lauwarmem Waffer zu einem Hefenſtück an und läßt 
dies aufgehen. Dann ſchüttet man 20 Loth Mehl auf das Backbret, 
fügt 2 Pfund Butter, 4 Loth Zucker, etwas Citronenzucker, eine Priſe 
Salz und das aufgegangene Hefenſtück hinzu, knetet dies Alles mit ein 
wenig lauwarmer Milch zu einem ziemlich weichen Teige zuſammen, be— 
arbeitet dieſen tüchtig mit der Hand, daß er recht klar und blaſig wird, 
thut ihn in einen mit Mehl ausgeſtreuten Napf, bedeckt ihn mit einem 
Tuche und läßt ihn an einem warmen Orte aufgeben. Hiernach rollt 
man den Teig auf dem mit Mehl beſtäubten Backbrete zu einer langen 
Walze aus, theilt dieſe in eigroße Stücke, bildet von dieſen, indem man 
jedes Stück zuerſt zu einer langen federkieldicken Walze dreht, etwa 4 Zoll 
lange, trompetenförmige Brezeln, legt dieſe auf ein Blech, läßt ſie auf— 
gehen, bäckt ſie im heißen Ofen zu ſchöner hellbrauner Farbe, beſtreicht 
ſie mit zerlaſſener Butter, ſchneidet ſie warm vom Bleche ab und beſtreut 
fie ſogleich mit ſehr feinem Zucker. Zum Thee und Kaffee iſt dieſes Bad: 
werk ganz vorzüglich. 

1151. Zwieback. 1 Pfund Mehl, 6 Loth Butter, 5 Loth Zucker, 
die ſehr feingehackte Schale einer halben Citrone, eine gute Priſe Salz, 
24—3 Loth Hefen, ungefähr ein Weinglas voll lauwarmer Milch. — 
Nachdem man die Hefen mit etwas ſchwach lauwarmem Waſſer oder 
Milch klar aufgelöſt hat, macht man in die Mitte des in einen Napf ge⸗ 
ſchütteten und an einem warmen Orte gut erwärmten Mehles eine 
Grube, thut die Hefen hinein, rührt ſie mittelſt eines Holzlöffels mit 
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etwas Mehl zu einem weichen Teige an und läßt dieſen an einem war— 
men Orte gut aufgehen. Dann thut mau die oben angegebenen übrigen 
Zuthaten, denen man nach Belieben auch noch eine Priſe feinen Zimmt 
beifügen kann, hinzu, rührt dies Alles zu einem nicht zu weichen Teige 
an, ſchlägt den Teig tüchtig, bedeckt ihn mit einem Tuche und läßt ihn 
noch einmal ſo hoch aufgehen. Hierauf wirkt man den Teig wieder zu— 
ſammen, rollt ihn mit den Händen auf dem mit Mehl beſtäubten Tiſche 
zu langen, 2 Zoll dicken Walzen aus, legt dieſe auf mit Mehl beſtreute 
Bleche, läßt ſie wieder aufgehen, beſtreicht ſie mit zerlaſſener Butter, 
bäckt ſie im mäßigheißen Ofen gar und zu ſchöner Farbe, ſchneidet ſie 
nach dem vollkommenen Erkalten in Scheiben von der Dicke eines hal— 
ben Zolles und röſtet dieſe im Ofen oder auf einer heißen Platte auf 
beiden Seiten ſchön gelbbraun. 


1152. Glacirter Zwieback. Derſelbe Teig wie in der vorigen 
Nummer wird zu fingerdicken und gut fingerlangen Brödchen geformt, 
welche auf ein Blech geſetzt und, nachdem ſie aufgegangen ſind, im heißen 
Ofen zu ſchöner Farbe und gargebacken werden. Nach dem Erkalten 
ſchneidet man ſie in Hälften, beſtreicht ſie mit einem ſteifen, mit Zucker 
vermiſchten Eiweißſchnee, beſtreut ſie mit feingehackten Mandeln und 
Zucker und läßt ſie im mäßigheißen Ofen ſchöne Farbe nehmen. 


1153. Milchbrode. 2 Pfund Mehl rührt man mit 4 bis 5 Loth 
Hefen und etwas lauwarmer Milch zu einem weichen Hefenſtück an. 
Dann bereitet man von 14 Pfund Mehl mit etwa 2 Quart Milch und 
etwas Salz einen nicht zu weichen Teig, vermiſcht denſelben mit dem 
aufgegangenen Hefenſtück und mit 4 Loth Butter, arbeitet den Teig 
recht klar, formt davon kleine runde oder lange Brode, legt ſie auf ein 
Blech, läßt ſie aufgehen, beſtreicht ſie mit Ei, welches mit etwas Waſſer 
klargequirlt iſt, und bäckt ſie im ziemlich heißen Ofen zu ſchöner Farbe 
und gar. 


1154. Kümmelkuchen. Man löſe 3 Loth Hefen mit einem klei— 
nen Weinglaſe voll ſchwach lauwarmer Milch auf, füge 2 ganze Eier, 2 
Eidotter, 1 gehäuften Eßlöffel voll Zucker, ein wenig Salz und 8 Loth 
lau zerlaffene Butter hinzu, miſche Alles gut zuſammen, rühre hiermit 
1—14 Pfund feines Mehl zu einem nicht zu feſten Teige an, ſchlage 
denſelben tüchtig, forme davon auf dem mit Mehl beſtreuten Tiſche 
kleine längliche, an beiden Enden zugeſpitzte Kuchen von der Länge und 
Dicke eines Fingers, lege dieſe auf ein mit Butter beſtrichenes Blech, 
drücke ſie ein wenig platt, laſſe ſie gut aufgehen, beſtreiche ſie mit Ei, 
mache in jeden Kuchen mit der Meſſerſpitze 3 oder 4 Stiche, beſtreue die 
Kuchen mit Kümmel, belege ſie mit kleinen Stückchen Butter, backe ſie 
im ziemlich heißen Ofen zu ſchöner Farbe und gar, und beſtreiche ſie, 
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wenn fie aus dem Ofen kommen, mit zerlaſſener Butter. Man giebt 
dieſe Kuchen zum Thee und Kaffee. 


1155. Speckkuchen. Man bereite von 1 Pfund Mehl, 12 Loth 
Butter, 3 ganzen Eiern, 2 Loth Zucker, 3 Loth Hefen, ein wenig Salz 
und etwa 1 Quart lauwarmer Milch einen lockern Hefenteig, ſchlage ihn 
tüchtig, laſſe ihn aufgeben, wirke ihn wieder zuſammen, rolle ihn auf 
einem mit Mehl beſtäubten Bleche dünn aus, forme einen Rand rings 
um den Kuchen, laſſe ihn wieder aufgehen, belege ihn mit kleinwürfelig⸗ 
geſchnittenem Speck, ſtreue Kümmel darüber, beſtäube den Kuchen mit 
ein wenig Zucker und backe ihn im heißen Ofen zu ſchöner Farbe. 


1156. Zwiebelkuchen. Man ſchneide eine Metze abgeſchälte Zwie⸗ 
beln in dünne Scheiben, ſchmore ſie in Butter oder Schweineſchmalz 
mit Salz weich und weiß, und ſchütte ſie zum Abtropfen in einen Durch⸗ 
ſchlag. Dann rolle man einen Hefenteig, welchen man wie in voriger 
Nummer bereitet hat, dünn auf einem Bleche aus, forme rings um den 
Kuchen einen etwas hohen Rand, laſſe den Kuchen aufgehen, beſtreiche 
den Rand mit Ei, lege die Zwiebeln glatt auf den Kuchen, backe ihn im 
heißen Ofen beinahe gar, mache einen Guß darüber und laſſe ihn mit 
demſelben völlig garbacken. Den Guß bereitet man von 3 ganzen Eiern, 
2 Löffel Mehl, 2 Quart Sahne und ein wenig Salz. 


1157. Pfannkuchen. Faſtnachtskrapfen. Der Teig zu dieſem 
allgemein beliebten Backwerk wird auf ſehr verſchiedene Art bereitet; 
ebenſo verſchieden iſt die Füllung deſſelben; man kann die Pfannkuchen 
mit Aprikoſen⸗, Pflaumen⸗, Himbeer: oder Kirſch-Marmelade füllen; 
auch Pflaumen: und Kirſchmuß, wenn es vorher mit wenig Waſſer oder 
Wein zu einem recht dicken Brei aufgelöſt, durch ein Sieb geſtrichen und 
mit Zucker gehörig verſüßt oder mit einer von den obengenannten 
Frucht⸗Marmeladen vermiſcht iſt, eignet ſich ſehr gut zur Füllung der 
Kuchen. — Einige ber bewährteſten Recepte zur Bereitung ber Pfann— 
kuchen find folgende: 14 Pfund lauerwärmtes Mehl ſchüttet man in ci: 
nen Napf, macht eine Grube in die Mitte des Mehles, thut 5 Loth He— 
fen, welche mit einer reichlichen Obertaſſe ſchwach lauwarmen Waſſers 
klar aufgelöſt ſind, hinein, rührt dieſe mit etwas Mehl zu einem wei— 
chen Teige an und läßt ihn gut aufgehen. Dann fügt man 8 Loth Zu— 
cker, die auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone, eine Priſe Mus: 
katblüthe, ein wenig Salz, 6 Eidotter, 12—15 Loth erweichte Butter, 
nach Belieben auch einige feingeſtoßene bittere Mandeln hinzu, rührt 
hiervon mit ſchwach lauwarmer Milch einen weder zu feſten, noch zu 
weichen Teig an, ſchlägt dieſen mit dem Holzlöffel ſo lange, bis er ganz 
klar und feinblaſig geworden iſt, deckt den Teig mit einem Tuche zu und 
läßt ihn ein wenig aufgehen. Darauf arbeitet man ihn wieder zuſam⸗ 
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men, thut ihn auf den mit Mehl beſtäubten Tiſch, drückt ihn mit der 
Hand oder mit dem Rollholze dünn auseinander, bezeichnet durch leichte 
Eindrücke mit einem etwa 24 Zoll im Durchmeſſer haltenden runden 
Ausſtecher Kreiſe auf die Hälfte der Teigplatte, ſetzt in die Mitte eines 
jeden Kreiſes ein kleines Häuſchen Fruchtmuß (ſiehe oben), beſtreicht 
den Teig rings um die Häufchen ſchwach mit Waſſer, ſticht dann mit ei— 
nem etwas größeren Ausſtecher runde Platten aus der leergebliebenen 
Hälfte der Teigplatte, deckt dieſe über die Häufchen Fruchtmuß, drückt 
den Teig rings um die Füllung mit den Fingern feſt aneinander, ſticht 
mit dem erſten Ausſtecher die Pfannkuchen rund aus und legt ſie auf ein 
mit Mehl beſtäubtes Blech. Den übriggebliebenen Teig wirkt man mie: 
der zuſammen, und formt davon auf die eben beſchriebene Weiſe gleich— 
falls Pfannkuchen. Nachdem die Pfannkuchen an einem warmen Orte 
aufgegangen ſind, legt man ſie zu 6 bis 10 Stück, je nachdem das Ge⸗ 
ſchirr, in welchem man ſie backen will, kleiner oder größer iſt, in nicht zu 
heiße Backbutter oder Schmalz (fiebe No. 20); bäckt fie unter öfterem 
behutfamen Umwenden auf beiden Seiten zu ſchöner hellrother Farbe, 
legt ſie, wenn ſie gar ſind, auf Löſchpapier und beſtreut ſie, nachdem ſie 
etwas abgekühlt ſind, mit feinem Zucker oder glacirt ſie mit einer Ci— 
tronenglaſur nach No. 1101. — Noch iſt zu bemerken, daß man die 
Pfannkuchen nicht zu hoch aufgehen laſſen darf, da ſie ſonſt beim Backen 
viel Fett anziehen und dadurch ungenießbar werden. 

Einen andern Teig zu den Pfannkuchen bereitet man folgenderma— 
ßen: Man läßt 4 Quart Milch nur lauwarm werden, löſt 4 Pfund 
Butter darin auf, fügt 6—8 Loth Zucker, 4 Eidotter, abgeriebene Ci— 
tronenſchale, ein wenig Muskatblüthe, eine Priſe Salz, 3 Loth mit ein 
klein wenig kaltem Waſſer erweichte Hefen und nach Belieben anch einige 
feingeſtoßene bittere Mandeln hinzu, miſcht Alles gut zuſammen und 
rührt hiermit und mit der etwa noch nöthigen Milch 1 Pfund lau er— 
wärmtes Mehl zu einem ziemlich weichen Teige an, ſchlägt dieſen tüch— 
tig, damit er zähe und blafig wird, läßt den Teig etwas aufgehen, ar⸗ 
beitet ihn wieder zuſammen und formt nach der oben angegebenen Weiſe 
Pfannkuchen daraus. 

Ein dritter Teig beſteht aus 2 Pfund Mehl, 14 Loth Butter, 6 
Loth Hefen, 3 ganzen Eiern, 10 Loth Zucker, Citronenſchale, einer Priſe 
Salz, Muskatblüthe unb etwa 4 Quart Milch, und wird wie der vorige 
zuſammengeſetzt. 


1158. Hefenwaffeln. Zu dieſem Backwerk giebt es unzählige 
Recepte, welche im Quantum der Zuthaten und in der Art der Zuſam— 
menſetzung derſelben ſehr von einander abweichen. Einige der beſten 
Recepte ſind folgende: 
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1) Man rührt 1 Pfund Butter zu Sahne, fügt nach und nach un: 
ter fortgeſetztem Rühren 8 ganze Eier, 2 Loth Zucker, abgeriebene Ci— 
tronenſchale und ein wenig Muskatblüthe hinzu, vermiſcht die Maſſe 
mit 3 Loth in lauwarmer Milch aufgelöſten Hefen und mit 1- Pfund 
Mehl, verdünnt ſie mit einem reichlichen halben Quart lauwarmer Sahne 
oder Milch, läßt ſie an einem warmen Orte aufgehen, erhitzt dann das 
Waffeleiſen recht gleichmäßig über ſtarkflammendem Holz- oder Kohlen— 
feuer, ſtreicht es mit Speck aus, füllt ſoviel als nöthig von der Maſſe 
hinein und bäckt die Waffeln, das Eiſen öfters umdrehend, zu gelbbrau— 
ner Farbe. Dann kratzt man die beim Backen ausgetretene Maſſe vom 
Eiſen ab und hebt oder klopft die Waffel aus dem Eiſen, welches man 
ſogleich wieder mit Maſſe füllt, um mit dem Backen fortzufahren; man 
darf die Waffeln nur erſt kurz vor dem Anrichten backen, da ſie bald 
weich und zähe werden. Beim Anrichten beſtreut man ſie mit Zucker 
und Zimmt. 

2) 3 Pfund Mehl, 4 Pfund Butter, 8 Eidotter, 3 Loth Hefen, 
4 Quart Sahne, 4 Loth Zucker, Citronenſchale und Muskatblüthe. — 
Den dritten Theil des Mehles rührt man mit den Hefen und lauwar— 
mer Sahne zu einem weichen Hefenſtück ein und läßt es aufgehen. Das 
übrige Mehl vermiſcht man recht klar mit den Eidottern, einer Priſe 
Salz, der Citronenſchale und Muskatblüthe, dem Zucker, der lauwar— 
men Sahne und der zerlaffenen Butter, thut das aufgegangene Hefen- 
ſtück dazu, fchlägt die Maffe tüchtig durcheinander, läßt fie an einem 
warmen Orte aufgehen und bäckt Wafſeln davon wie oben. 

3) 1 Pſund Mehl, 4 Pfund Butter, 2 ganze Eier, 7 Eidotter, 
3 Loth Zucker, $ Quart Milch oder Sahne, 3 Loth Hefen. — Das 
Mehl wird mit den Hefen und der nöthigen lauwarmen Milch zu einem 
weichen Hefenſtück angerührt. Dann rührt man die Butter zu Sahne, 
rührt die Eier nach und nach darunter, giebt eine Priſe Salz, abgerie— 
bene Citronenſchale und ein wenig Muskatblüthe daran, rührt das He- 
fenſtück darunter, ſchlägt die Maſſe tüchtig, verdünnt ſie mit der übrigen 
Milch und ein paar Löffeln voll Cognac, miſcht den ſteifgeſchlagenen 
Schnee von den 7 Eiweißen darunter, läßt ſie aufgehen und bäckt auf 
die oben angeführte Weiſe Waffeln davon. 


1159. Schneewaffeln. Man rührt 4 Pfund Butter zu Sahne, 
rührt nach und nach 10 Eidotter, eine Priſe Salz, 4 Loth Zucker, ab— 
geriebene Citronenſchale und 20 Loth Mehl darunter, verdünnt die 
Maſſe mit ungefähr + Quart ſüßer Sahne, zieht zuletzt den febr jteif- 
geſchlagenen Schnee von den 10 Eiweißen darunter und bäckt ſogleich 
Waffeln davon. 


1160. Waffeln von geſchlagener Sahne. Man ſchlägt 
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4 Quart dicke ſüße ober [aure Sahne zu einem ſteifen Schaum, rührt 
6 bis 8 Eidotter, 4 Loth mit Eiweiß feingeſtoßene Mandeln, unter 
welchen einige bittere fein können, 4 Loth Zucker, 3 Pfund Mehl, 12 
Loth geklärte Butter und eine Priſe Salz darunter, vermiſcht die Maſſe 
mit dem ſehr ſteifgeſchlagenen Schnee der Eiweiße, und bäckt ſogleich 
Waffeln davon. | 


1161. Zimmt Waffeln. Dieſe bäckt man in einem rundgeform— 
ten, nur wenig vertieften Waffeleiſen. Die Maſſe dazu beſteht aus 
1 Pfund Butter, 2 Pfund Zucker, 4 ganzen Eiern, 8 Eidottern, Gitroz 
nenzucker, 2 Quentchen Zimmt und 1 Pfund Mehl. Man reibt die 
Butter zu Sahne, rührt nach und nach die Eier, den Zucker, Citronen— 
zucker und Zimmt und zuletzt das Mehl darunter, und vermiſcht die 
Maſſe mit dem zu ſehr ſteifem Schnee geſchlagenen Eiweiß. Mau bäckt 
die Waffeln auf nicht zu ſtarkem Feuer, weil ſie wegen des vielen in der 
Maſſe befindlichen Zuckers leicht zu braun werden, und beſtreut ſie beim 
Anrichten mit Zucker und Zimmt. 


1162. Zimmtröhrchen. Man rührt 2 Pfund feines Mehl mit 
1 Pfund feingeſtoßenem Zucker, 2— 3 ganzen Eiern, einer Priſe Salz, 
Y Loth feinem Zimmt, 3 Loth geklärter Butter und ungefähr 1 Quart 
lauwarmer Sahne oder Milch zu einer klaren, nicht zu dünnen Maſſe, 
macht das Zimmtröhrcheneiſen auf flammendem Feuer heiß, ſtreicht es 
mit Speck oder geklärter Butter aus, füllt einen Löffel voll von der 
Maife hinein, und bäckt fie auf beiden Seiten zu ſchöner Farbe. So— 
bald ein Kuchen aus dem Eiſen genommen iſt, wird er ſogleich um ein 
rundes Stück Holz gewickelt. Man giebt dieſes Backwerk zu geſchlage— 
ner Sahne oder füllt es mit derſelben. Auch zu Gefrornem iſt es paſſend. 


1163. Eiſenkuchen mit Zimmt. Man reibt 4 Pfund Butter 
zu Sahne, rührt 2 ganze Eier, 3 Eidotter, 4 Pfund Zucker, 2 Pfund 
Mehl und 1 Quentchen Zimmt darunter, verdünnt die Maſſe nur wenig 
mit Sahne und bäckt ſie wie die Zimmtröhrchen in voriger Nummer in 
einem erhitzten, nur anfangs mit Speck oder Butter leicht beſtrichenen 
Zimmtröhrcheneiſen zu ſchöner Farbe. 


1164. Petits-choux. Man läßt 8 Loth (4 Quart) Waſſer 
mit 8 Loth Butter und einer Priſe Salz aufkochen, ſchüttet 10 Loth 
Mehl hinzu, rührt Alles ſchnell untereinander, ſo daß ein klarer, ziem— 
lich ſteifer Teig gebildet wird, und thut denſelben, nachdem er noch 
einige Minuten oder ſo lange auf dem Feuer gerührt iſt, bis er ſich von 
der Caſſerole und dem Löffel löſt, in einen Napf. Man vermiſcht den 
heißen Teig nach und nach mit 4—6 ganzen Eiern und ein wenig Ci: 
tronenzucker, rollt ihn mit den Händen auf dem mit Mehl beſtäubten 
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Tiſche zu einer langen zolldiden Walze aus, ſchneidet dieſe in Stücke 
von der Größe eines kleinen Eies, rollt dieſelben mit der Hand auf dem 
Tiſche recht rund und glatt, fett fie 24 Zoll voneinander entfernt auf 
ein Blech, beſtreicht ſie mit Ei und bäckt ſie im ſehr mäßig heißen Ofen 
zu ſchöner hellbrauner Farbe und gar, beſtreut ſie mit ſeinem Zucker und 
glacirt ſie im Ofen, oder, wenn dieſer hierzu nicht mehr heiß genug iſt, 
unter einer glühenden Schaufel ſpiegelblank. Die Petits-choux müſſen, 
wenn ſie für gut gerathen gelten ſollen, hoch aufgelaufen, ganz ſteif und 
trocken und inwendig hohl ſein; ſie werden nach dem Erkalten auf einer 
Seite aufgeſchnitten und mit geſchlagener, geſüßter Sahne, oder mit 
einer Créme nach No. 1082, 1083, 1084 oder mit Himbeer- oder Jo— 
hannisbeer⸗Gelee gefüllt. 


1165. Pains à la Duchesse. Dieſes Backwerk unterſcheidet 
fid) von den Petits-choux in der vorigen Nummer nur durch die verän- 
derte Form. Derſelbe Teig wird zu kleinen Walzen von der Länge und 
der Dicke eines Fingers dreſſirt, auf ein Blech gelegt, mit Ei beſtrichen, 
in mäßiger Hitze gebacken und mit Zucker glacirt. Man füllt dieſe Ku: 
chen ebenſo wie die Petits-choux. 


1166. Makronenſtrudeln. Man bereitet hierzu einen Teig, 
wie zu den Petit-choux in No. 1164, rollt denſelben, indem man grobz 
körnig gehackte Makronen (halb ſüße, halb bittere) darunter und bat: 
über ſtreut, auf dem Tiſche zu langen, eines kleinen Fingers dicken 
Walzen aus, ſchneidet dieſe in gut fingerlange Stücke, legt die letzteren 
auf ein Blech und bäckt ſie im ſehr mäßig heißen Ofen zu ſchöner hell⸗ 
brauner Farbe und recht trocken. Dieſes Backwerk iſt ſehr gut zum Thee. 


1167. Mürber Teig zu Obſtkuchen. Man ſchüttet 1 Pfund 
Mehl auf den Tiſch, macht eine Grube darein, pflückt 4 Pfund in kaltem 
Waſſer gut ausgewaſchene Butter in kleine Stücke über das Mehl, 
ſchlägt 8 Eidotter oder 2 ganze Eier und 4 Eidotter in die Grube, giebt 
eine Priſe Salz, 6 Loth Zucker, die abgeriebene Schale einer Citrone 
und einen Eßlöffel voll Waſſer daran und verbindet alle dieſe Zuthaten 
durch eine raſche Bearbeitung mit den Händen zu einem glatten Teige. 
Man darf dieſen jedoch nicht zu lange bearbeiten, ſonſt verbrennt er, 
das heißt, der Teig verliert ſeine Bindung und bricht beim Ausrollen. 
Im Sommer, oder wenn die Butter ſehr weich iſt, geſchieht dies ſehr 
leicht. Man kühle deshalb die Butter in faltem Waſſer oder in Eis- 
waſſer ab, koche auch 1 oder 2 von den zum Teige beſtimmten Eiern 
hart, und miſche die erkalteten und durch ein Sieb geſtrichenen Dotter 

derſelben unter den Teig, welcher dann nicht fo leicht verbrennen wird. 


1168. Kirſchkuchen mit Guß. Man rolle den nach Angabe 
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der vorhergehenden Nummer bereiteten Teig auf einem mit Mehl be— 
ſtreuten Bogen Papier zu einer etwa 4 Zoll dicken Platte aus, ſchneide 
dieſe ſo groß, wie der Kuchen werden ſoll, rund zu, kneipe mit den Dau— 
men und Zeigefingern beider Hände einen etwa einen Zoll hohen Rand 
um die Teigplatte und kneipe dieſen mit dem Kneipeiſen recht zierlich. 
Dann ſchneide man mehrere Papierſtreifen ein wenig breiter, als der 
Rand hoch iſt, klebe ſie mit Ei und Mehl zu einem langen Streifen zu— 
ſammen und umgebe ben Teigrand mit dem Papierſtreifen, welcher einen 
doppelten Zweck erfüllen, nämlich das Umfallen des Teigrandes verhü— 
ten und denſelben zugleich vor dem Braunwerden in der Ofenhitze be— 
wahren ſoll. — Wer in dem Aufkneipen eines ſo hohen Randes nicht 
geübt ift, kann auf. folgende Weiſe einen Rand um den Kuchen ſetzen: 
Man wirke die Abſälle des Teiges, nachdem die ausgerollte Teigplatte 
rund zugeſchnitten iſt, zuſammen, rolle ſie zwei Meſſerrücken dick in die 
Länge aus und ſchneide daraus ein, einen Zoll breites, ſo langes Band, 
daß es um die Teigplatte reicht. Dann kneipe man mit den Fingern 
rings um die runde Teigplatte einen niedrigen Rand, beſtreiche ihn aus— 
wendig mit Ei, ſetze das Teigband rings um den Kuchen, beſtreiche die 
beiden Enden des Bandes mit Ei, drücke ſie feſt aneinander, befeſtige 
den Rand an die Teigplatte durch Kneipen mit dem Daumen und Zeige— 
finger, mache ihn mit dem Kneipeiſen bunt und umgebe ihn mit Papier. 
Man ſchiebe nun den Kuchen auf ein Backblech, beſtreue den Boden des— 
ſelben mit Zucker, belege ihn recht dicht mit ausgeſteinten ſauren Kir— 
ſchen, deren Saft man zuvor gut ausgedrückt hat, ſtreue etwas Zucker 
über die Kirſchen, ſetze den Kuchen in einen mäßig heißen Ofen und 
laſſe ihn etwa eine halbe Stunde backen. — Wenn die Kirſchen in dem 
Kuchen ins Kochen gerathen, ſo geſchieht es leicht, daß der Saft über 
den Rand hinauskocht, wodurch der Kuchen nicht allein unſauber wird, 
ſondern auch nach dem Erkalten ſchwer von dem Papier zu löſen iſt; in 
dieſem Falle nehme man den Kuchen, ſo wie man das Ueberkochen be— 
merkt, aus dem Ofen, fülle behutſam mit einem Löffel den überflüſſigen 
Saft ab und ſetze den Kuchen wieder in den Ofen. Wenn der Kuchen 
beinahe gargebacken ift, fülle man einen nach untenſtehender Angabe be- 
reiteten Guß darüber, laſſe ihn damit noch etwa 10 Minuten in dem 
Ofen ſtehen, nehme ihn heraus, laſſe ihn erkalten, ziehe ihn auf ein run— 
des paſſendes Kuchenblech, befreie ihn von dem Papierrande und dem 
unter dem Kuchen liegenden Papier, lege ihn mit dem Blech auf eine 
Schüſſel und beſtreue ihn gut mit Zucker. 

Der Guß wird folgendermaßen bereitet: Man ſtoße die Kirſchſteine 
in einem Mörſer, laſſe ſie mit dem ausgedrückten Kirſchſafte ſiedendheiß 
werden, gieße den Saft durch ein feines Sieb, vermiſche ihn mit etwas 
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Rothwein, einem ganzen Ei und einigen Eidottern, Zucker und ein wenig 
ſüßer oder ſaurer Sahne und quirle Alles recht gut durcheinander. 


1169. Pflaumenkuchen. Nachdem man von mürbem Teige 
nach Angabe der vorigen Nummer einen mit einem Rande verſehenen 
Kuchen geformt hat, ſtreue man Zucker in denſelben, fülle ihn mit in 
Hälften geſchnittenen, von den Steinen befreiten Pflaumen, welche man 
in guter Ordnung recht dicht in den Kuchen legt, ſtreue Zucker darüber 
und backe den Kuchen etwa 4 Stunde in einem nicht zu heißen Ofen zu 
ſchöner Farbe und gar. Man kann auch, wenn der Kuchen beinahe gar 
iſt, einen Guß darüberſüllen und mit demſelben vollends garbacken laſ— 
fen. Den Guß bereitet man von 3 Quart Sahne, einem ganzen Ei, 
4 bis 5 Eidottern, Zucker und Citronenzucker. — Nach dem Erkalten 
beſtreut man den Kuchen dick mit Zucker. — Feiner wird der Kuchen, 
wenn man die Pflaumen abſchält; auch kann man den Zucker, mit wel— 
chem man den Kuchen beſtreut, mit Zimmt und ein wenig feingeſtoßener 
und geſiebter Cardamome vermiſchen. 


1170. Apfelkuchen. Man ſchält die Aepfel, ſchneidet ſie in 
Viertel, befreit ſie von den Kerngehäuſen, ſchneidet ſie in feine Schei— 
ben, vermiſcht ſie mit einigen feingeſtoßenen bitteren Mandeln, Zucker, 
Citronenzucker und Rum, und läßt ſie eine Stunde ſtehen. Dann be— 
reitet man von mürbem Teige' nach No. 1167, unter welchen man auch 
noch 1 Loth feingeſtoßene bittere Mandeln miſchen kann, einen runden 
Kuchen wie zum Kirſchkuchen in No. 1168, füllt ihn mit den Aepfeln 
ziemlich voll und bäckt ihn in einem mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe 
und gar, überzieht die Oberfläche des Kuchens mit etwas verdünnter 
Aprikoſen⸗Marmelade, ſtreicht weichen Eiweißſchnee darüber, beſtäubt 
den Kuchen dick mit Zucker, beſprengt ihn mit Waſſer oder Roſenwaſſer 
vermittelſt eines Pinſels und läßt dieſe Glaſur im Ofen ſchön glaſig— 
und gelblichbacken. Beim Anrichten beſtreut man den Rand des Kuchens 
mit Zucker. Man kann unter die Aepfel gutgereinigte Corinthen mi— 
ſchen, anch die Aepfel auf Hefenteig, welchen man wie in No. 1139 
dünn auf ein Blech gerollt und mit einem Rande verſehen hat, 
nach dem Aufgehen deſſelben legen und den Kuchen im gutheißen 
Ofen backen. 


1171. Mohn⸗Torte. Man reibt 1 Pfund mit kochendem Waſ— 
fer gebrühten Mohn in einem Reibenapfe fein, vermiſcht ihn mit 4 Pfund 
Zucker, 12 Loth zerlaſſeuer Butter, 12 Eidottern, Zimmt, 4 Pfund ge— 
reinigten Corinthen, etwas Roſenwaſſer und etwas Sahne, zieht den 
ſteifgeſchlagenen Schnee von 12 Eiweißen darunter, füllt die Maſſe in 
einen nach No. 1168 von mürbem Teige bereiteten Kuchen und bäckt 
ihn im mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe und gar. Dann überzieht 
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man den Kuchen mit einem weichen Eiweißſchnee, ſtäubt dick Zucker dar⸗ 
über, beſprengt ihn leicht mit Roſenwaſſer und läßt dieſe Glaſur im 
Ofen gelblichtrocknen. - 

1172. Linzer⸗Torte. (Siehe Tafel 8.) Der Teig zu biefem 
wohlſchmeckenden Backwerk wird auf verſchiedene Weiſe zubereitet. — 
Eine Teigmaſſe beftebt aus 1 Pfund Mehl, 12 Loth Zucker, Citronen— 
zucker, 4 Pfund ſüßen und 1 Loth bitteren, mit Eiweiß feingeſtoßenen 
Mandeln, 4 Pfund Butter, 8 hartgekochten, durch ein Sieb geſtrichenen 
Eidottern und einer Priſe Salz. — Eine andere Maſſe wird von 1Pfund 
Mehl, 3 Pfund Butter, 12 hartgekochten Eidottern, 12 Loth Zucker, 
Citronenzucker, 8 Loth ſüßen und 1 Loth bitteren Mandeln bereitet. — 
Eine dritte Maſſe macht man von 4 Pfund Mehl, 4 Pfund Butter, 12 
Loth Zucker, 12 Loth Mandeln, 6 hartgekochten und 4 rohen Eidottern. 


Man verbindet dieſe Zuthaten auf die in No. 1167 angegebene 
Weiſe zu einem recht glatten Teige, rollt ihn mit Mehl zu einer 4 Zoll 
dicken Platte aus, ſchneidet dieſe rund zu, legt ſie auf ein mit Mehl be— 
ſtäubtes Papier, beſtreicht ſie dick mit Aprikoſen- oder Himbeer-Marme⸗ 
lade und läßt dabei den Rand der Platte etwa fingerbreit leer. Dann 
rollt man den übrigen Teig mit Zucker oder mit einer Miſchung von 
Mehl und Zucker in runde Stäbe von der Dicke eines Federkiels und 
der Länge, daß ſie über den Kuchen reichen, flechtet davon ein Gitter 
über den Kuchen, drückt dabei die Enden der Stäbe feſt auf den leeren 
Rand, ſtutzt die über den Rand hinausragenden Enden ab, beſtreicht 
den Rand mit Ei, legt ein Band von demſelben Teige von der Breite 
des Randes auf denſelben rings herum, drückt es feſt au, zackt den Rand 
aus, beſtreicht den ganzen Kuchen mit Ei, beſtäubt ihn mit Zucker, ſetzt 
einen Papierrand herum und bäckt den Kuchen in einem ſehr mäßighei— 
ßen Ofen zu röthlicher Farbe; befreit ihn, nachdem er erkaltet iſt, von 
dem Papierrande, ſchiebt ihn behutſam auf ein kleines rundes Kuchen: 
blech und richtet ihn auf eine Schüſſel an. — Das Teiggitter über den 
Kuchen wird 'uad) altherkömmlicher Weiſe folgendermaßen geflochten: 
Zuerſt legt man 2 lange Stäbchen im Kreuz über die Mitte des Ku— 
chens, legt auf jede Seite des zuerſt gelegten Stäbchens eben ein ſolches, 
legt dann auf jede Seite des zweiten Mittelſtäbchens ein gleiches über 
den Kuchen und fährt ſo fort, abwechſelnd 2 Stäbchen nach dieſer und 
2 Stäbchen nach der entgegengeſetzten Richtung zu legen, bis der Ru: 
chen übergittert iſt. Man darf die Stäbchen jedoch nicht dicht aneinan— 
derlegen, ſondern muß immer zwiſchen denſelben einen noch einmal ſo 
breiten Zwiſchenraum laſſen, als die Stäbchen dick ſind. 


1173. Apfelſinen⸗Torte. (Siehe Tafel 8.) Hierzu bereitet 
man von 3 Pfund Mehl, Pfund Butter, 6 bis 8 Loth Zucker, 4 Loth 
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ſüßen und 2 Loth bitteren „Kit ein wenig Eiweiß feingeſtoßenen Man— 
deln, 3 ganzen Eiern und einer Priſe Salz einen mürben Teig, rollt 
diefen zu einer etwa 2 Meſſerrücken dicken runden Platte aus, welche 
man glatt auf Papier legt und rund zuſchneidet. Die Abfälle des Tei— 
ges rollt man zu einer langen, beinahe fingerdicken Walze aus, beſtreicht 
den obern Rand der Teigplatte mit Ei, legt die Walze darauf, drückt 
ſie feſt an und bildet auf dieſe Weiſe einen Rand um den Kuchen. Nach— 
dem man den Rand mit dem Kneipeiſen oder mit den Fingern buntge— 
knippen hat, bäckt man den Kuchen in einem mäßigheißen Ofen zu ſchö— 
ner Farbe. Dann ſchlägt man 2 Pfund Zucker, 10 Eidotter, den Saft 
von 2 Citronen, die auf Zucker abgeriebene Schale einer großen Apfel— 
ſine und ein Glas Wein mit einer Drahtruthe auf gelindem Feuer zu 
einer Créme ab, rührt den ſteifgeſchlagenen Schnee von 4 Eiweißen 
leicht darunter, füllt dieſe Créme in die Torte, ſtreicht fie glatt, beſtäubt 
fie mit Zucker, ſetzt fie noch einige Minuten in den Ofen und garnirt fie 
nach dem Erkalten mit gezuckerten Apfelſinenſcheibſg 


1174. Engliſche Apfeltorte. Man ſchält Aepfel, ſchneidet 
fie in Viertel, befreit fie von den Kerngehäuſen, fchneidet fie in feine 
Scheiben oder in kleine Würfel und vermiſcht ſie mit feingehackten Mau— 
deln, Zucker, Citronenzucker, gutgereinigten Corinthen und etwas Rum. 
Dann rollt man den nach No. 1173 bereiteten mürben Teig zu einer 
gut mefferrüdendiden Platte aus, ſchneidet daraus 2 runde Böden, den 
einen ein wenig größer als den andern, legt den kleineren Boden auf ein 
mit Papier bedecktes Blech, belegt ihn dick mit den Aepfeln, läßt jedoch 
rund herum einen gut fingerbreiten Rand frei, beſtreicht dieſen mit Ei, 
deckt den größern Boden darüber, drückt die Ränder der beiden Teigbö— 
den feſt aneinander, ſchneidet den Kuchen rund, zackt den Rand aus und 
macht ihn mit dem Kneipeiſen bunt, beſtreicht den Kuchen mit Ei und 
bäckt ihn im mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe und gar. Bedingung 
iſt, daß der Teig keine Oeſfnung habe, durch welche der Saft der Aepfel 
dringen kann. Wenn die Torte gargebacken iſt, wird ſie nach einigem 
Verkühlen mit einer Punſch-, Citronen- oder Apfelſinenglaſur nach No. 
1100 oder 1101 überzogen und zum Abtrocknen noch einmal auf einige 
Augenblicke in den Ofen geſetzt. 


1175. Torte von Kirſchen, Pflaumen, Aprikoſen oder 
Pfirſichen. Dieſe wird von mürbem Teig nach No. 1173 auf dieſelbe 
Weiſe bereitet wie die Apfeltorte in voriger Nummer. Die mit Zucker 
gemengten Früchte (Kirſchen müſſen vorher gut ausgedrückt werden) 
werden mit Freilafſung eines fingerbreiten Randes auf eine runde Teig⸗ 
platte gelegt; dann beſtreicht man den Rand mit Ei, deckt eine andere 
Teigplatte über die Früchte, drückt die Ränder beider Platten feſt an— 
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einander, zackt den Raud aus, beſtreicht die Torte mit Ei, bäckt ſie im 
mäßigheißen Ofen in etwa einer halben Stunde zu ſchöner Farbe und 
gar, beſtreicht ſie mit einer Waſſerglaſur nach No. p und läßt dieſe 
im Ofen trocknen. 


1176. Reistorte von mürbem Teig. Der Reis zu dieſer 
Torte wird wie in No. 1111 zubereitet. Dann backe man eine leere 
Torte von mürbem Teig nach No. 1173, fülle den Reis darein, ſetze 
die Torte noch 10 Minuten in einen ſehr mäßigheißen Ofen, überziehe 
den Reis mit einer Citronenglaſur nach No. 1101, laſſe dieſe im Oſen 
ein wenig trocknen und verziere die Torte mit eingemachten Früchten. 


1177. Blaſenkuchen. Man macht von 12 Loth Mehl, 6 Loth 
Butter, einem ganzen Ei, einem halben Löffel Zucker, einem Löffel 
Milch und einer Priſe Salz einen mürben Teig, rollt ihn meſſerrücken— 
dick aus, ſäneidet runde Platten daraus, legt dieſe auf mit Butter be⸗ 
ſtrichenes pier, beſtreicht ſie mit zerlaſſener ungeſalzener Butter, ſtreut 
Zucker und Simi: et darüber und bäckt fie in mäßiger Hitze in etwa 4 
Stunde zu ſhöner gelber Farbe. & 


1178. Theekuchen von mürbem Teig. 1 Pfund Butter wird 
zu Sahne gerührt und mit 2 4 Pfund Zucker, Citronenzucker, 4 ganzen 
Eiern, 2 Eidcktern, 8 Eßlöffeln voll Milch und 12 Pfund Mehl ver: 
miſcht. Dann rollt man den Teig mit Mehl ſehr dann aus, ſchneidet 
ihn in länglich viereckige Stücke, oder ſticht ihn mit Ausſtechern von 
verſchiedener Irm aus, beſtreicht die Kuchen mit Ei, beſtreut fie 
mit Zucker und qu unb büdt fie im mäßigheißen Ofen zu [doner 
Farbe. 


" 
1179. Tatelettes von mürbem Teig mit geſchlagener 
Sahne. Der uch No. 1167 bereitete mürbe Teig wird mit unterge— 
ſtreutem Mehl zu einer 4 Zoll dicken Platte ausgerollt und mit einem 
runden Ausſtechelvon etwa 4 Querfinger Durchmeſſer zu runden Schei— 
ben ausgeſtochen. Dieſe Scheiben forme man, indem man den Rand 
derſelben mit den Daumen und 


und Zeigefingern beider Hände zollhoch in 
die Höhe fneipt, 8 kleinen LU lies, mache den Rand mit dem Kneip⸗ 

eiſen bunt, ſetze Rpierränder um ind in die Tartelettes, damit der 
Nand beim Backen ter Kuchen ncht amfällt, backe ſie im mäßigheißen 
Ofen zu ſchöner Fabe, befreie ſie von dem Papier, beſtreue ſie mit 
Zucker und fülle fie nit dickgeſchlagener Sahne, welche mit Zucker ver- 
miſcht und mit geftojner und feingefiebter Vanille oder Marasquin ge: 
würzt iſt, oder mit Difgefchlagener faurer Sahne, welche man mit Zucker 
und Citronenzucker vrmiſcht hat. Man kann bie Tarterettes auch auf 
eine andere, leichtere M jormen, inbem 4 die ausgeſtochenen Teig⸗ 


1 


| 
| 


392 8 Backwerke. 


ſcheiben in kleine blecherne oder kupferne Tartelettesformen legt, in bie: 
ſen noch etwas dünner ausdrückt, den hervorſtehenden Teig rund herum 
abſchneidet und die Ränder der Tartelettes mit dem Kneipeiſen bunt 
macht. Wenn man die auf dieſe Art geformten Tartelettes blind ab— 
backen will, ſo ſüllt man ſie mit Erbſen, welche nach dem Erkalten der 
Kuchen herausgenommen werden. 


1180. Tartelettes mit Créme. Die Tartelettes werden nach 
Angabe der vorigen Nummer geformt und gebacken, mit Zucker einge— 
pudert, mit einer Créme nach No. 1082 oder 1083 gefüllt und mit ein— 
gemachten Früchten belegt. 


1181. Stachelbeer⸗Tartelettes. Dazu werden die Stachel— 
beeren wie zum Compote in No. 830 in Zucker geſchmort; die Tartelet— 
tes werden nach Angabe der No. 1179 geformt und gebacken, mit 
den gutabgetropften Stachelbeeren gefüllt und reichlich mit 7 
beſtreut. , 


1182. Himbeer⸗ Tartelettes. Man mengt gut 1 m Him: 
beeren mit feinem Zucker, ſchüttet fie nach einer Stunde zum Abtropfen 
auf ein Sieb, kocht den abgelaufenen Saft kurz ein, läßt ihn erkalten, 
vermiſcht die Himbeeren damit, füllt ſie in die nach Angabe der No. 1179 
geformten und gebackenen Tartelettes , und beſtreut dieſe reichlich 
mit Zucker. | 


1183. Erdbeer⸗Tartelettes. Diefe werden jereitet wie die 
Himbeer⸗Tartelettes in voriger Nummer; auch kann man die Kuchen 
zur Hälfte mit ſteifgeſchlagener und mit Zucker vermiſckter ſüßer Sahne 
füllen und die gutgezuckerten Früchte obenauf legen. 


1184. Pflaumen⸗Tartelettes. Die nach W. 1179 geform⸗ 
ten, aber nicht gebackenen Tartelettes werden mit geſhälten oder unge— 
ſchälten, in Hälften geſchnittenen Pflaumen gefüllt ufd, nachdem Zucker 
darübergeſtreut iſt, im mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe und garge- 
baden. — Hat man die Tartelettes mit einem aufgfnippenen Rande 
umgeben, ſo vergeſſe man nicht, eine Papierrand hefumzuſetzen, damit 
der Teigrand beim Backen der Kuchen nicht umſinke. Die in Förmchen 
gebackenen Kuchen müſſen vor dem Erkalten aus denflben gehoben wer⸗ 
den. Vor dem Anrichten werden die Kuchen mit Speer, nach Belieben 
auch mit Zucker und Zimmt bejtreut. " 


1185. Kirſch Tartelettes. Man belege " von mürbem Teig 
(No. 1167) nach Angabe ber No. 1179 geformten und mit einem fo 
hoch als möglich aufgeknippenen Rande umgebenen Tartelettes mit auge 
geſteinten, gutausgedrückten ſauren Kirſchen, ſtreu Zucker darüber, ſetze 
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auch einen Papierrand um die Kuchen und backe ſie im nicht zu heißen 
Ofen beinahe gar. Dann mache man einen Guß darüber (ſiehe No. 
1168), backe die Kuchen mit demſelben vollends gar, und beſtreue ſie 
nach dem Erkalten mit Zucker. 


1186. Aprikoſen⸗Tartelettes. Pfirſich⸗Tartelettes. Hierzu 
formt man die Tartelettes wie in No. 1179, füllt ſie mit Aprikoſen 
oder Pfirſichen, welche geviertheilt, geſchält, in Scheiben geſchnitten und 
mit Zucker gemengt ſind, bäckt ſie im ziemlich heißen Ofen zu ſchöner 
Farbe und gar, und beſtreut ſie nach dem Erkalten mit Zucker. — Man 
kann anch die Tartelettes nach Angabe der No. 1179 blind oder ohne 
Füllung backen und mit eg oder Pfirſichen, welche wie zum Com— 
pote gekocht ſind, füllen. 


1187. Citronen⸗Tartelettes. Man lege Tartelettesförmchen 
mit dünnausgerolltem mürben Teig nach No. 1173 aus. Dann rühre 
man 4 Pfund feinen Zucker nebſt der auf Zucker abgeriebenen Schale 
einer Citrone mit 3 Eidottern 4 Stunde, miſche den Saft einer Citrone, 
einen Theelöffel geſchmolzene ſriſche Butter und das zu ſteifem Schnee 
geſchlagene Weiße der 3 Eier darunter, fülle die Maſſe in die Förmchen, 
backe die Kuchen in gelinder Ofenhitze gar, hebe ſie aus den Formen, 
beſtreiche ſie mit einer Citronenglaſur (No. 1101) und laſſe dieſe im 
Ofen noch ein wenig trocknen. 


1188. Mohn⸗Tartelettes. Die Tartelettesſörmchen werden 
wie in der vorigen Nummer mit dünnausgerolltem mürben Teig (No. 
1173) ausgelegt und mit einer Maſſe von Mohn, welche man wie zur 
Mohn⸗Torte (No. 1171) bereitet hat, gefüllt. Man bäckt die Kuchen 
im mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe und gar, beſtreicht ſie mit einer 
Glaſur von Zucker und Roſenwaſſer (No. 1099), läßt dieſe im Ofen 
ein wenig trocknen und hebt die Kuchen warm aus den Formen. 


1189. Apfel⸗Tartelettes. Die mit mürbem Teig (No. 1173) 

ausgelegten Tartelettesförmchen fülle man mit Aepfeln, welche wie in 
No. 1170 vorbereitet und mit Aprikoſen-Marmelade vermiſcht ſind, und 
zwar ſo, daß rings herum ein ſchmaler Rand freibleibt. Dann rolle 
man von demſelben Teige auf dem mit Mehl beſtäubten Tiſche lange 
Walzen, ſo dick wie ſtarker Bindfaden, bilde von dieſen ein Gitter über 
die Kuchen und einen Rand rings um dieſelben, beſtreiche die Kuchen 
mit Ei, beſtäube ſie mit feinem Zucker und backe ſie im mäßigheißen 
Ofen zu ſchöner Farbe und gar. 


1199. Oſtfriesländer Kuchen. Von z Pfund Mehl, 10 Loth 
Butter, etwas Citronenzucker, 6 hartgekochten, durch ein Sieb geſtri— 
denen Eidottern und einer Priſe Salz wirkt man einen Teig, rollt benz 
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ſelben 4 Zoll dick aus, ſticht davon mit einem Ausſtecher von etwa 23 
Zoll Durchmeſſer runde Platten aus, legt dieſe auf ein Blech, bäckt fie 
im mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe, beſtreut ſie nach dem Erkalten 
mit ſehr feinem Zucker und belegt ſie mit Himbeer⸗ oder Johannis- 
beer⸗Gelee. 


1191. Berlingos. Zu 2 Pfund Mehl nimmt man 4 Pfund 
Butter, 12 Loth Zucker, Citronenzucker, eine Priſe Salz, 7 hartgekochte, 
durch ein Sieb geſtrichene Eidotter und 2 rohe Eidotter, wirkt hiervon 
einen glatten Teig, rollt denſelben zu einer halbfingerdicken Platte aus, 
ſticht davon mit einem runden Ausſtecher von 3 Querfinger Durchmefſer 
runde Platten aus, legt dieſe auf ein Blech, beſtreicht ſie dick mit wei— 
chem Eiweißſchnee, beſtäubt ſie mit feinem Zucker, drückt den Schnee in 
der Mitte der Kuchen mit einem in geſtoßenen Zucker getauchten Ei 
nieder, ſo daß dadurch eine kleine Höhlung entſteht, beſpreugt die Kuchen 
vermittelſt eines Pinſels leicht mit Waffer, ſetzt fie in einen mäßighei— 
ßen Ofen und bäckt ſie zu ſchöner Farbe und gar. Die Kuchen werden 
warm vom Bleche geſchnitten und nach dem Erkalten mit eingemachten 
Aprikoſen, Kirſchen, Himbeer- oder Johannisbeer-Gelee belegt. 


1192. Berlingos auf eine andere Art. Von 1 Pfund But— 
ter, 2 Pfund Zucker, 2 Pfund Mehl, 4 Pfund ſchwer Eiern und der auf 
Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone bereitet man auf folgende Art 
einen Teig: Man reibt die Butter zu Sahne, rührt nach und nach die 
Hälfte der Eier ganz und von der andern Hälfte nur die Dotter, dann 
den Citronenzucker, den Zucker und zuletzt das Mehl darunter. Von 
dieſem Teige bildet man kleine runde Kränze, legt ſie auf ein Backblech, 
überzieht ſie mit der Schneeglaſur nach No. 1104 und bäckt ſie in ge: 
linder Ofenhitze zu ſchöner Farbe. 


1193». Brezeln von mürbem Teig. Von dünn ausgeroll⸗ 
tem mürben Teige (No. 1167, 1172 ober 1173) forme man vermit⸗ 
telſt eines Brezelausſtechers von Blech kleine Brezeln, oder man rolle 
den Teig mit den Händen zu einer federkieldicken Walze aus und forme 
daraus die Brezeln, beſtreiche ſie mit Ei, beſtreue ſie dick mit grobge— 
ſtoßenem Zucker, von welchem ſowohl der feine Staub als auch die grö— 
ßeren Stücke abgeſiebt ſind und backe ſie im mäßigheißen Ofen zu ſchö— 
ner Farbe. 


11935. Sandkringel. Von 1 Pfund Mehl, 2 Pfund Butter, 
3 Eidottern, 8 Loth Zucker, etwas Citronenzucker und ein wenig Waſ— 
jer bereitet man auf die in No. 1167 angegebene Weiſe einen Teig, 
formt von dieſem, indem man ihn zuerſt auf dem mit Mehl beſtäubten 
Tiſche mit den Händen zu langen dünnen Walzen ausroltt, kleine runde 
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Kränze, beſtreicht dieſe mit Ei, beſtreut ſie dick mit Hagelzucker (ſ. No. 
1105b.), legt fie auf ein Blech und bäckt fie im mäßigheißen Ofen zu 
ſchöner hellbrauner Farbe und gar. 


1194. Tartelettes von mürbem Teig mit Confect. Man 
legt Tartelettesförmchen mit ſehr dünnausgerolltem mürben Teig (No. 
1173) ans, legt in die Mitte einer jeden Form ein Häufchen Aprifofen= 
oder Himbeer-Marmelade, beſtreicht den leeren Teigrand mit Ei, deckt 
eine dünne Teigplatte darüber, drückt den Teig feſt aneinander, ſchnei— 
det den ans der Form hervorragenden Teig ringsum glatt ab, beſtreicht 
die Tartelettes mit weichem Schnee, ſtäubt Zucker darüber, beſprengt 
ſie leicht mit Waſſer, beſtäubt ſie noch einmal mit Zucker, beſprengt ſie 
wiederum mit Waſſer und bäckt ſie in ſchwacher Ofenhitze zu ſchöner 
Farbe und gar. 


1195. Kleine Johannisbeerkuchen. Von 30 Loth Mehl, 
18 Loth Butter, 4 Loth Zucker, etwas Citronenzucker und den durch ein 
Sieb geſtrichenen Dottern von 9 hartgekochten Eiern wirkt man einen 
glatten klaren Teig, rollt dieſen etwa 4 Zoll dick aus, ftit davon mit 
einem runden Ausſtecher von 2 Zoll Durchmeſſer, oder mit einem ovalen 
oder cotelettförmigen Ausſtecher kleine Kuchen aus, legt dieſe auf ein 
Blech, ſtippt fie hier und da mit der Meſſerſpitze und bäckt fie im mäßig: 
heißen Ofen zu ſchöner Farbe. Nun ſchlägt man das Weiße einiger 
Eier zu recht ſteifem Schnee, vermiſcht ihn mit ſehr ſeingeſtoßenem, 
geſiebtem Zucker (auf jedes Eiweiß nimmt man 1 bis 14 Eßlöffel 
Zucker), füllt die Schneemaſſe in eine Papierdüte und ſpritzt damit 
ein zierliches Gitter über und einen Rand um die Kuchen, ſtäubt Zucker 
darüber und bäckt ſie in ſehr gelinder Ofenhitze gelblich. Nach dem Er— 
kalten der Kuchen füllt man die Oeffnungen des Gitters mit Johannis- 
beer⸗Gelee aus. 


1196. Portugieſer Kuchen. Man reibt ein Pfund gut ans— 
gewaſchene und erwärmte Butter zu Sahne, rührt nach und nach 8 ganze 
Eier, 4 Eidotter, $ Pfund Zucker, die auf Zucker abgeriebene Schale 
einer Citrone, eine Priſe Salz und zuletzt 1 Pſund Mehl darunter, 
füllt die Maſſe in kleine, flache, mit Butter ausgeſtrichene Förmchen, 
ſtreicht die Oberfläche mittelſt eines Meſſers recht glatt, belegt fie in 
Form eines Sternes mit abgezogenen, in Hälften geſpaltenen Mandeln, 
ſtäubt feinen Zucker über die Kuchen und bäckt ſie im ſehr mäßigheißen 
Ofen zu ſchöner Farbe und gar. — Man kann die Maſſe anch von 
1 Pfund Butter, 10 Eidottern, 1 Pfund Zucker, Citronenzucker und 
1 Pfund Mehl auf die oben beſchriebene Weiſe zuſammenſetzen und zu— 
letzt das zu recht ſteifem Schnee geſchlagene Eiweiß der 10 Eier leicht 
darunterziehen. 
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1197. Genoise. Man reibt 2 Pfund ausgewaſchene und er: 
wärmte Butter zu Sahne, rührt nach und nach 2 ganze Eier, 4 Eidot— 
ter, 4 Pfund Zucker und etwas Citronenzucker darunter, ee die 
Maſſe, nachdem fie eine gute Viertelſtunde gerührt ijt, mit 2 Pfund 
Mehl, auch nach Belieben mit 4 Loth Mandeln, die mit ein top Ei⸗ 
weiß ſehr feingeſtoßen ſind, ſtreicht ſie thalerdick in länglichem Viereck 
auf ein Backblech, umgiebt ſie mit einem Papierrande, welchen man mit 
Eiweiß und Mehl an das Blech feſtklebt, und bäckt fie in mäßiger Ofen: 
hitze langſam zu ſchöner Farbe. — Man ſchneidet den Kuchen warm vom 
Bleche und in beliebig große, länglichviereckige Stücke, beſtreicht dieſe 
mit einer Waſſer⸗, Punſch-, Citronen- oder Apfelſinenglaſur nach den 
Nummern 1099, 1100, 1101, und läßt ſie im Ofen ein wenig trocknen. 


1198. Magdalenenkuchen. 2 Pfund Zucker rühre man mit 
8 Eidottern und der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone eine 
gute Viertelſtunde, miſche Pfund Mehl und, nachdem dies darunter 
gerührt ijt, 1 Pfund geklärte Butter warm unter die Maſſe, vermiſche 
dieſe hierauf mit dem zu ſteifem Schnee geſchlagenen Eiweiß, ſtreiche ſie 
thalerdick auf ein Backblech, umgebe ſie mit einem Papierrande, beſtreiche 
ſie mit einem weichen Eiweißſchnee, beſtreue ſie mit ſtiftlichgeſchnittenen 
Mandeln, ſtreue Zucker darüber, beſprenge den Kuchen leicht mit Waſſer 
und backe ihn im mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe und gar. Der 
Kuchen muß gleich, nachdem er aus dem Ofen genommen iſt, in 
Stücke geſchnitten und vom Bleche genommen werden, weil er ſonſt 
zerbricht. 


1199. Aniskuchen. 1 Pfund feiner Zucker und 7 ganze Eier 
werden in einem Napfe mit einem Holzlöffel zu einer dickſchaumigen 
Mafſe gerührt, welche man mit 1 Pfund feinem, trockenem Mehl und 
1 Loth verleſenem Anis vermiſcht. Von dieſer Maſſe ſetzt man auf ein 
mit Butter oder Speck beſtrichenes Blech etwa 3 Finger breit vonein— 
ander entfernt wallnußgroße Häufchen, dreht dieſe, ſo wie man ſie auf— 
ſetzt, ſchnell und geſchickt mit der Fingerſpitze rund, läßt die Kuchen an 
einem warmen Orte mehrere Stunden ſtehen, daß die Oberfläche der⸗ 
ſelben recht glatt wird und leicht trocknet, bäckt ſie dann in ſehr mäßiger 
Ofenhitze zu hellgelber Farbe und ſchneidet ſie warm vom Bleche ab. 

So einfach die Bereitung dieſer Kuchen auch zu ſein ſcheint, ſo 
iſt das Gelingen derſelben doch theils von dem guten Rühren, welches 
wenigſtens eine halbe Stunde ununterbrochen dauern muß, theils von 
der Güte und Trockenheit des dazu verwendeten Mehles abhängig. — 
Da es bisweilen vorkommt, daß die Maſſe bei der Vermiſchung mit dem 
Mehle zu dick wird, indem das Mehl um ſo mehr bindet, je trockener es 
iſt, und da die aufgeſetzten Kuchen langſam ein wenig auseinanderflie⸗ 
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ßen und eine glatte Oberfläche erhalten müffen, jo thut man wohl, nicht 
auf einmal das ganze zu der Maffe beſtimmte Mehl darunter zu rühren. 

Auf eine andere Art bereitet man die Maſſe zu den Aniskuchen 
folgendermaßen: Mau miſcht 10 Eier ſchwer Zucker mit 6 ganzen Eiern 
und 4 Eidottern in einem gut verzinnten Einmachekeſſel oder in einem 
porzellanenen Napfe zuſammen, ſchlägt die Miſchung mittelſt einer 
Drahtruthe auf ſehr gelindem Kohlenfeuer ſo lange, bis ſie gut warm 
(nicht heiß) und recht dickſchaumig iſt, nimmt ſie vom Feuer, fährt mit 
dem Schlagen fort, bis die Maſſe kalt iſt, und vermiſcht ſie mit 10 Eier 
ſchwer Mehl und 1 Loth Anis. 


1200. Vanillekuchen. Die Bereitung derſelben iſt der der 
Aniskuchen in voriger Nummer ganz gleich, nur nehme man ſtatt des 
Anis feingeſtoßene und geſiebte Vanille unter die Maſſe. 


1201. Tauſendjahrkuchen. 3 Pfund feinen Zucker vermiſcht 
man in einem Napfe mit 8 Loth ſüßen und einigen bitteren, mit ein 
wenig Eiweiß fehr feingeſtoßenen Mandeln und 7 ganzen Eiern, ſchlägt 
die Maſſe mittelſt einer Drahtruthe ſo lange, bis ſie recht weiß und 
dickſchaumig iſt, miſcht 8 Loth zerlaſſene Butter, etwas feinen Zimmt, 
Citronenzucker, etwas feingehackte, candirte Orangenſchale und 1 Pfund 
Mehl darunter, ſetzt die Maſſe wie die Aniskuchen in kleinen runden 
Häufchen auf ein mit Butter oder Speck beſtrichenes Blech, bäckt ſie in 
einem mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe und ſchueidet die Kuchen, 
gleich nachdem ſie aus dem Oſen genommen ſind, vom Bleche ab. 


1202. Wiener Collatſchen. 1 Pfund geklärte Butter wird 
zu Sahne gerieben und mit 4 ganzen Eiern und 8 Eidottern nach und 
nach vermiſcht; dann rührt man 1 Pfund Zucker, Citronenzucker und 
zuletzt 1 Pfund Mehl darunter, ſetzt die Maſſe in kleinen runden Häuf— 
chen auf Bleche, drückt ſie ein wenig breit, beſtreicht ſie mit Ei, beſtreut 
fie mit gehackten oder ſtiſtlichgeſchuittenen Mandeln, gutgereinigten Eve 
rinthen und Zucker, bäckt ſie in mäßiger Ofenhitze zu ſchöner Farbe und 
ſchneidet die Kuchen warm von den Blechen ab. 


1203. Sand ⸗Collatſchen. Ein halbes Pfund geklärte But— 
ter rührt man zu Sahne, miſcht nach und nach unter fortwährendem 
Rühren 2 ganze Eier und 2 Eidotter, dann 12 Loth Zucker und etwas 
Citronenzucker, und zuletzt 8 Loth Weizenmehl und 8 Loth Puder dar- 
unter (den Zucker und das Mehl fügt man löffelweiſe hinzu), ſetzt von 
der Maſſe kleine runde Häufchen auf ein mit Papier belegtes Blech, 
ſtreicht die Häufchen mit dem Meſſer ein wenig breit, beſtreicht ſie mit 
Ei, beſtreut ſie mit gehackten Mandeln, die mit Zucker gemengt ſind, 
und bäckt ſie in ſehr mäßiger Ofenhitze zu ſchöner Farbe. 
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1204. Engliſche Collatſchen. Man bereitet einen geſchla— 
genen Hefenteig wie zur Plunderbrezel in No. 1145. Nachdem dieſer 
in der dort angegebenen Weiſe dreimal ausgerollt und übereinanderge— 
ſchlagen iſt, rollt man ihn fingerdick aus, ſticht davon mit einem runden 
Ausſtecher von etwa 2 Zoll Durchmeſſer runde Platten aus, legt dieſe 
in einiger Entfernung von einander auf ein mit Mehl beſtreutes Back— 
blech, umgiebt ſie mit 3 bis 4 Zoll hohen, dicht anſchließenden, mit 
Butter beſtrichenen Papierrändern, läßt die Kuchen an einem warmen 
Orte aufgehen, legt auf jeden Kuchen ein Stück eingemachte Aprikoſe, 
ſtreicht weichen Eiweißſchnee darüber, beſtreut fie mit Zucker, beſprengt 
ſie leicht mit Waſſer und bäckt ſie in einem mäßigheißen Ofen zu ſchö— 
ner Farbe und gar. 


1205. Karlsbader Collatſchen. Man vermiſcht 12 Loth zu 
Sahne geriebene Butter mit 4 Eidottern, einem ganzen Ei, 4 Loth 
Zucker, etwas Citronenzucker, einer Priſe Salz und etwas Muskat— 
blüthe, fügt 24 bis 28 Loth lauerwärmtes Mehl, 24 Loth aufgeweichte 
Hefen und etwas lauwarme Milch hinzu, bereitet hiervon einen lockern, 
nicht zu weichen Teig, ſchlägt denſelben tüchtig und formt ihn zu Ku— 
geln von der Größe eines kleinen Apfels; man ſetzt dieſe auf ein mit 
Butter beſtrichenes Blech, drückt mit der in Mehl getauchten Spitze eines 
Eies Vertiefungen in die Collatſchen, läßt ſie an einem warmen Orte 
aufgehen, füllt die Vertiefungen mit eingemachten Früchten, bäckt die 
Kuchen im mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe und gar, beſtreicht ſie 
mit weichem Eiweißſchnee, beſtäubt ſie mit Zucker und läßt ſie im Ofen 
noch ein wenig trocknen. 


1206. Croquettes. Die Maſſe dazu beſteht aus 4 Eiern, 
4 Eier ſchwer Butter, gleichſchwer Zucker nebſt Citronenzucker, und 
ebenſo ſchwer Mehl. Die Butter wird zu Sahne gerieben und nach 
und nach mit 2 ganzen Eiern, 2 Eidottern und dem Zucker vermiſcht; 
dann rühre man das Mehl darunter und ſtreiche die Maſſe in gut finger— 
lange, 2 bis 3 Querfinger breite, meſſerrückendicke Streifen auf ein 
Blech, backe ſie im mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe, ſchneide ſie vom 
Bleche ab und drehe ſie über ſpitzgeformte Hölzer zu Düten, welche man 
bis zum Gebrauche an einem warmen Orte verwahrt und beim Anrich: 
ten mit geſchlagener Sahne füllt. 


1207. Hohlhippen. Man rühre 12 Loth Zucker nebſt der auf 
Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone mit 6 Eidottern recht dick, 
miſche 6 Loth Mehl und das zu ſteifem Schnee geſchlagene Weiße der 
6 Eier darunter, ſetze von der Maſſe kleine Häufchen auf ein Backblech, 
backe ſie im ziemlich heißen Ofen zu ſchöner gelber Farbe, ſchneide ſie 
vom Bleche los und drehe ſie, ſo lange ſie noch heiß ſind, zu kleinen 
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Düten, verwahre dieſe bis zum Gebrauche an einem warmen Orte und 
fülle ſie kurz vor dem Auftragen mit geſchlagener Sahne, die mit Zucker 
geſüßt und mit Vanille oder Marasquin gewürzt iſt. Man kann den 
obern Rand der Hohlhippen mit einer recht ſteifgerührten Glace royale 
(No. 1098) beſpritzen und mit Grobzucker, welchen man mit Kermes— 
ſaft oder Cochenille rothgefärbt und an einem warmen Orte getrocknet 
hat, oder mit feingehackten Piſtazien beſtreuen. 

Eine andere, ſehr gute Maſſe zu den Hohlhippen beſteht aus 4 
ganzen Eiern, 4 Eier ſchwer Zucker und 2 Eier ſchwer Mehl und wird 
auf folgende Weiſe bereitet: Man vermiſcht den feingeſtoßenen und ge— 
ſiebten Zucker in einem kleinem Napfe mit den ganzen Eiern und etwas 
Citronenzucker, ſchlägt die Miſchung mit einer Drahtruthe zu dickem 
Schaum und rührt das Mehl darunter. 

Zu bemerken iſt hierbei noch, daß, wenn die gebackenen Küchelchen 
während des Drehens zu Düten ſo kalt werden, daß ſie ſich nicht mehr 
zuſammenbiegen laſſen, man dieſelben auf einige Augenblicke in den 
Ofen ſetzen muß, damit ſie ihre Biegſamkeit wiedererhalten. 


1208. Biscuit. 1 Pfund feiner, trockner Zucker, wobei die 
auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone, wird mit 20 ganzen Eiern 
in einem verzinnten Einmachekeſſel oder in einem großen porzellanenen 
Napfe mit einer Drahtruthe über febr gelinder Kohlengluth zu einer 
dicken, ſchaumigen Maſſe geſchlagen, wobei man jedoch Sorge tragen 
muß, daß die Maſſe nur warm, nicht heiß wird; dann nimmt man den 
Keſſel vom Feuer, ſchlägt die Maſſe kalt, rührt 20 Loth Kartoffel- oder 
Kraftmehl, oder 24 Loth feines Weizenmehl, welches man nach und 
nach über die Maſſe ſiebt, mit einem Holzlöffel leicht darunter, füllt ſie 
in Formen, die man gut mit geklärter Butter ausgeſtrichen, auch wohl 
mit feinem Zucker oder mit feingeſtoßener Semmel ausgeſtreut hat, und 
bäckt ſie in gelinder Ofenhitze, je nach der Größe der Formen, eine bis 
anderthalb Stunden. — Man darf die Formen aber nur zur Hälfte fül— 
len, weil die Biscuitmaſſe ſehr ſteigt. — Während des Backens darf der 
Biscuit nicht von der Stelle gerückt werden. — Fühlt ſich die Ober— 
fläche des Kuchens nach der angegebenen Zeit feſt und trocken an, ſo iſt 
er ausgebacken und wird nach einigem Verkühlen aus der Form auf ein 
Sieb geſtürzt. Wenn der Biscuit eine ſchöne hellbraune Farbe hat, 
ſo wird er ohne alle weitere Verzierung auf die Tafel gegeben; man 
kann ihn aber auch mit einer Punſch-, Citronen- oder Apfelſinenglaſur 
nach den Nummern 1100 und 1101 glaſiren, mit der Glaſur No. 1098 
in hübſcher Zeichnung ſauber beſpritzen und mit eingemachten Früchten 
belegen. 


1209. Biscuit auf eine andere Art. 1 Pfund Zucker wird 
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mit 8 ganzen Eiern, 12 Eidottern und der abgeriebenen Schale einer 
Citrone nach Angabe der vorigen Nummer eine halbe Stunde warm— 
und dann kaltgeſchlagen, mit 24 Loth Kartoffel- oder Kraftmehl ver: 
miſcht, in Formen gefüllt und gebacken. — Ein anderes Recept zu einem 
guten Biscuit iſt: Man rührt 1 Pfund Zucker, wobei die auf Zucker ab— 
geriebene Schale einer Citrone, mit 20 Eidottern in einem Napfe mit— 
telſt eines Holzlöffels zu einer dicken, ſchaumigen Maſſe und vermiſcht 
dieſe durch behutſames Umrühren mit dem zu ſehr feſtem Schnee ge— 
ſchlagenen Weißen von 16 Eiern und 10 Loth Kartoffel- und 10 Loth 
feinem Weizenmehl. — Noch ein guter Biscuit wird auf folgende Weiſe 
bereitet: Man ſchlägt 14 Eiweiße zu einem ſehr feſten glatten Schnee, 
rührt 14 Eidotter und 1 Pfund feinen Zucker darunter, und vermiſcht 
die Maſſe durch leichtes Rühren mit 8 Loth Kartoffel- und 8 Loth fei— 
nem Weizenmehl. 


1210, Feiner Biscuitkuchen. Man rühre 2 Pfund Zucker 
und etwas Citronenzucker mit 12 Eidottern recht dick, ziehe das zu recht 
ſteifem Schnee geſchlagene Eiweiß der 12 Eier nebſt 12 Loth Kartof— 
ſelmehl leicht darunter, fülle die Maſſe in eine Form und backe ſie an— 
derthalb Stunden in gelinder Ofenhitze. 


1211. Semmel Biscuit. Man rührt 16 Loth Zucker, die auf 
Zucker abgeriebene Schale einer Citrone und 16 Eidotter drei Viertel: 
ſtunden, vermiſcht die Maſſe mit 16 Loth geriebener Semmel, welche 
recht weiß fein muß, einer guten Priſe Zimmt und dem ſehr ſteifgeſchla— 
genen Schnee von 10 Eiweißen, füllt ſie in eine gut mit Butter ausge— 
ſtrichene und mit Semmel ausgeſtreute Form, und bäckt ſie in gelinder 
Ofenhitze anderthalb Stunden. 


1212. Bnutter⸗Biscuit. Nachdem man 2 Pfund Zucker mit 
15 ganzen Eiern und der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone 
eine halbe Stunde warm- und dann wieder kaltgeſchlagen hat (ſiehe 
No. 1208), vermiſcht man die Maſſe, welche recht dick ſein muß, zuerſt 
mit 4 Pfund Kartoffel: und 2 Pfund feinem Weizenmehl und dann mit 
16— 20 Loth geklärter warmer Butter, füllt fie in eine gut mit But: 
ter ausgeſtrichene Form oder in flache Papierkapſeln, und bäckt ſie in 
einem febr mäßigheißen Ofen zu fchöner Farbe und gar. — Man ſchnei— 
bet den in Kapſeln gebackenen Butter⸗Biscuit nach dem Erkalten in 
länglich-viereckige, hübſche Stückchen und überzieht dieſe mit einer Ga: 
ſur nach den Nummern 1098 bis 1103. 

1213. Ein anderer Butter⸗Biscuit. 14 ganze Eier wer⸗ 
den mit 20 Loth Zucker und der abgeriebenen Schale einer Citrone auf 
ſehr ſchwacher Kohlengluth recht dickſchaumig geſchlagen. Hierauf ſchlägt 
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man die Maffe wieder kalt, vermiſcht ſie mit 18 Loth Mehl, zieht 12 
Loth geklärte warme Butter leicht darunter, füllt ſie in eine mit Butter 
ansgeſtrichene Form und bäckt ſie in gelinder Ofenhitze 1 bis 14 Stunde. 


1214. Mandel⸗Torte. 1 Pfund ſüße und 2 Loth bittere 
Mandeln ſtößt man, nachdem ſie gebrüht, abgezogen, gewaſchen und 
gut abgetrocknet ſind, mit ein wenig Eiweiß ſehr fein, vermiſcht ſie mit 
1 Pfund Zucker, der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone und 
20 Eidottern, rührt die Maſſe mit einem Holzlöffel, bis ſie recht dick 
und weiß iſt, vermiſcht ſie durch leichtes Umrühren mit dem zu ſehr ſtei— 
fem Schnee geſchlagenen Weißen der 20 Eier und mit 6—8 Loth wei— 
ßer geriebener Semmel oder Kartoffelmehl, füllt ſie in eine gut mit 
Butter ausgeſtrichene und mit Semmel ausgeſtreute Form, und bäckt 
ſie in einem ſehr mäßigheißen Oſen etwa 14 Stunde. Wenn die Torte 
aus dem Ofen kommt, wird fie aus der Form geſtürzt, nach dem Erkal⸗ 
ten mit Zucker beſtreut, oder mit einer Glaſur No. 1099 oder 1101 
überzogen, zierlich mit der Zuckerglaſur No. 1098 beſpritzt uud mit ein- 
gemachten Früchten belegt. 


12152. Mandel⸗Biscuit. Man vermiſcht 12 Loth ſüße und 
1 Loth bittere, mit ein wenig Eiweiß ſehr feingeſtoßene Mandeln mit 
3 Pfund Zucker und 10 ganzen Eiern, ſchlägt die Maſſe in einem ver- 
zinnten Schwenkkeffel mittelſt einer Drahtruthe auf febr gelindem Feuer 
ſo lange, bis ſie recht dickſchaumig und gut warm iſt (ſiehe No. 1208), 
ſchlägt ſie wieder kalt, vermiſcht ſie mit 6 Loth feinem Weizenmehl, 
füllt ſie in eine Form und bäckt ſie in einem ſehr mäßigheißen Ofen 
1—14 Stunde. 

Auf eine andere Weiſe bereitet man bie Mandelbiscuit-Maſſe, in- 
dem man 10 Loth ſüße und 1 Loth bittere, mit dem Weißen eines Eies 
ſehr feingeſtoßene Mandeln mit 4 Pfund feinem Zucker und 10 Eidot— 
tern recht klar rührt, und mit dem Rühren etwa eine halbe Stunde 
oder ſo lange fortfährt, bis die Maſſe recht dick und weiß iſt. Man 
miſcht alsdann zuerſt das zu febr ſteifem Schnee geſchlagene Weiße der 
10 Eier und hiernach 8 Loth ſeines Mehl unter die Maffe und bäckt 
dieſe in ſehr gelinder Ofenhitze. i 

1215b. Portugieſer Torte. 2 Pfund ſüße und 1 Loth bittere, 
mit etwas Apfelſinenſaft mehlfein geſtoßene uud durch ein Sieb ge— 
ſtrichene Mandeln rührt man mit 2 Pfund feinem Zucker, der auf Zucker 
abgeriebenen Schale einer Apfelſine und 6 Eidottern recht klar, fügt 
den Saft von 2 Apfelſinen hinzu und rührt das Ganze, bis es recht 
dick und ſchaumig iſt, thut 5 Loth Kartoffelmehl hinzu, fährt mit dem 
Rühren noch einige Minuten fort und miſcht dann den ſehr ſteifen Schnee 
von 6 Eiweißen darunter. Man füllt bie Maſſe in eine mit Vutter 
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ausgeſtrichene und mit feiner geriebener Semmel auggejtreute Form 
und bäckt ſie in einem ſehr mäßigheißen Ofen etwa eine Stunde. Nach 
einigem Verkühlen ſtürzt man den Kuchen aus der Form und glacirt ihn 
mit einer Apfelſinenglaſur nach No. 11012. Nach Belieben kann man 
dieſen Kuchen mit eingemachten Früchten belegen. 


1216. Sand⸗Torte. Man reibt 1 Pfund geklärte Butter zu 
Sahne und rührt nach und nach 16 Eidotter, -eine Priſe Salz, die auf 
Zucker abgeriebene Schale einer Citrone und 1 Pfund Zucker darunter. 
Wenn man die Maſſe drei Viertelſtunden gerührt hat, vermiſcht man 
fie mit 1 Pfund Kartoffel- oder Kraftmehl, zieht den ſehr fteifz und 
glattgeſchlagenen Schnee der 16 Eiweiße leicht darunter, füllt ſie in 
eine mit Butter ausgeſtrichene Form und bäckt ſie ungefähr 14 Stunde 
in mäßiger Ofenhitze. Die Torte wird warm aus der Form geſtürzt 
und nach dem Erkalten entweder mit feinem Zucker beſtreut oder mit 
einer Glaſur überzogen und verziert wie der Biscuit in No. 1208. 


1217. Wiener Torte. (Siehe Tafel 8.) Man ſtreicht die nach 
der vorigen Nummer bereitete Sand-Torten-Maſſe, unter welche man 
jedoch nur den Schnee von 12 Eiweißen miſcht, in 4 bis 5 runden Bö— 
ben von der Größe, wie man die Torte haben will, thalerdick auf Back- 
bleche oder auf Papier, umgiebt die Böden mit Papierrändern, welche 
man mit Ei und Mehl gut befeſtigt, damit die Maſſe beim Backen nicht 
ausläuft, und bäckt ſie im mäßigheißen Ofen zu ſchöner, hellgelber Farbe, 
befreit ſie von den Papierrändern und ſchneidet ſie behutſam, ohne ſie 
zu zerbrechen, von den Blechen oder vom Papiere ab. Nach dem Er⸗ 
kalten beſtreicht man die Böden, ausgenommen einen, der zur Decke 
dienen ſoll, mit verſchiedenfarbiger Frucht: Marmelade, legt einen Bo: 
den auf den andern, den unbeſtrichenen obenauf, ſchneidet die Torte 
gleichrund zu, beſtreicht ſie recht glatt mit einer Glaſur, welche man von 
feinem Zucker, Citronenſaft und ein wenig Waſſer dick angerührt hat, 
läßt ſie im Ofen ein wenig trocknen, beſpritzt die Torte mit der Glaſur 
No. 1098 und verziert ſie mit eingemachten Früchten. — Man kann 
die Maſſe auch in Papierkapſeln backen, was weniger umſtändlich iſt, 
als das Aufſtreichen derſelben auf Bleche oder Papier. Dieſe Kapſeln 
werden auf folgende Weiſe angefertigt: Man bricht fo viele Bogen Pa— 
pier, als man Kapſeln haben will, über dem Boden einer Caſſerole von 
der Größe der anzufertigenden Torte in Falten, ſchneidet das über: 
ſtehende Papier ſo weit ab, daß nur ein zollhoher Rand bleibt, klebt 
ebenſobreite Streifen Papier mit Eiweiß und Mehl rings um die Kap⸗ 
ſeln, damit der Rand beim Backen nicht umſinkt, und ſtreicht die Kapſeln 
mit Butter aus. 


1218. Ungariſche Torte. 1 Pfund geklärte Butter wird zu 
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Sahne gerieben und nach und nach mit 4 ganzen Eiern, 8 Eidottern, 
24 Loth Zucker und der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone 
vermiſcht. Nachdem man die Maſſe drei Viertelſtunden gerührt hat, 
verbindet man ſie mit 1 Pfund Kartoffelmehl oder 4 Pfund Kartoffel- 
unb 3 Pfund feinem Weizenmehl, zieht ben ſehr ſteifgeſchlagenen Schnee 
von 8 Eiweißen leicht darunter, füllt die Maſſe in eine breite, mit But⸗ 
ter ausgeſtrichene Tortenſorm und bäckt ſie in mäßiger Hitze 1 bis 14 
Stunde zu einer ſchönen hellbraunen Farbe. Der Kuchen wird warm 
aus der Form geſtürzt, mit feinem Rum beſprengt, mit der rothgefärb— 
ten Glaſur No. 1098 glatt beſtrichen und im Ofen ein wenig getrocknet. 


1219. Brod⸗Torte. 1 Pfund feiner Zucker, wobei etwas Ei: 
tronenzucker, wird mit 8 ganzen Eiern und 12 Eidottern auf ſehr ge— 
linder Kohlengluth recht dickſchaumig geſchlagen. Man vermiſcht die 
Maſſe, nachdem man ſie wieder kaltgeſchlagen hat, mit 20 bis 24 Loth 
altbackenem, feingeriebenem Pumpernickel oder grobem Roggenbrod, 
würzt fie mit Zimmt, Cardamom, Gewürznelken, Muskatblüthe und 
Vanille, welches Alles zuſammen feingeſtoßen und geſiebt iſt, füllt ſie 
in eine mit Butter ausgeſtrichene Form und bäckt ſie etwa anderthalb 
Stunden in ſehr mäßiger Hitze. — Eine andere Maſſe dazu beſteht aus 
2 Pfund fügen und 1 Loth bitteren, mit Eiweiß ſehr feingeſtoßenen 
Mandeln, 6 ganzen Eiern, 6 Eidottern, 3 Pfund Zucker, Gitronen- 
zucker, 6 bis 8 Loth geriebenem Brod, 4 Loth Mehl, 4 Loth geriebener 
Chocolade und Gewürz wie oben. Die Mandeln werden mit den Eiern 
und dem Zucker warm zu einer ſchaumigen Maſſe geſchlagen, welche 
man wieder kaltſchlägt, mit dem Brod, dem Mehl, der Chocolade und 
dem Gewürz vermiſcht und mit dem ſteiſgeſchlagenen Schnee von 6 Ei: 
weißen durch leichtes Rühren verbindet. — Zu einer dritten Maſſe 
rührt man 4 Pfund feingeſtoßene ſüße Mandeln, worunter einige bittere, 
mit 1 Pfund Zucker, Citronenzucker und 20 Eidottern drei Viertelſtun⸗ 
ben, würzt die Maſſe, welche recht dickfchaumig fein muß, wie oben mit 
Zimmt, Nelken ꝛc., vermiſcht ſie mit 20 Loth feingeriebenem Pumper⸗ 
nickel oder grobem Roggenbrod, 4 Pfund geriebener Chocolade und 
4 Loth feingehackter, candirter Orangenſchale, und zieht den von den 
20 Eiweißen recht ſteifgeſchlagenen Schnee leicht darunter. — Die Brod⸗ 
Torte wird warm aus der Form geſtürzt und nach dem Erkalten wie 
die Wiener Torte in No. 1217 glacirt und verziert. 


1220. Punſch⸗Torte. 1 Pfund Zucker wird mit 12 ganzen 
Eiern, 6 Eidottern und etwas Citronenzucker eine halbe Stunde warm- 
und dann wieder kaltgeſchlagen (ſiehe No. 1208). Man vermiſcht die 
Maſſe mit 1 Pfund Kartoffel- oder Kraſtmehl und rührt & Pfund ge⸗ 
klärte warme Butter leicht darunter. Von dieſer Maſſe bäckt man in 
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Papierkapſeln (No. 1217) 3 ober 4 runde Böden in mäßiger Ofenhitze, 
befprengt fie mit Rum, legt fte mit dazwiſchengeſtrichener Aprikoſen— 
Marmelade übereinander, wie die Wiener Torte, und überzieht fie mit 
der Punſchglaſur No. 1100. 


1221. Königskuchen. Man reibe 1 Pfund geklärte Butter zu 
Sahne, rühre nach und nach 12 Eidotter, 1 Pfund Zucker und bie abge: 
riebene Schale einer Citrone darunter, rühre die Maſſe drei Viertel— 
ſtunden, vermiſche ſie mit 1 Pfund feinem Mehl, 12 Loth gutgereinigten 
und trocken ausgedrückten Corinthen, 4 Loth feinwürfeliggeſchnittenem 
Citronat und dem ſteifen Schnee von den 12 Eiweißen, und backe ſie 
in einer mit Butter ausgeſtrichenen Form oder in einem in Form eines 
Kaſtens zuſammengelegten Bogen Papier im mäßigheißen Ofen ungefähr 
14 Stunde. — Man kann den Kuchen nach dem Erkalten in Scheiben 
ſchneiden, auf einem Bleche im heißen Ofen gelbröſten und zum Thee 
ſerviren. 


1222. Plumcake. Man reibt 1 Pfund geklärte Butter zu Sahne, 
miſcht nach und nach unter fortwährendem Rühren 6 ganze Eier, 6 Ei: 
dotter, 1 Pfund Zucker und die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Citrone darunter, vermiſcht die Maſſe mit 1 Pfund Mehl, 1 Pfund ge— 
reinigten, gut abgetrockneten Sultanroſinen oder ausgekernten großen 
Roſinen, 1 Pfund Corinthen, 4 Loth würfeliggeſchnittenem Citronat, 
4 Loth Orangenſchale, einer Priſe Salz und etwas feingepulverten 
Muskatblüthen und Gewürznelken, rührt das zu ſteifem Schnee geſchla— 
gene Weiße von 6 Eiern leicht darunter, füllt die Maſſe in eine mit ge— 
klärter Butter gut ausgeſtrichene länglich-viereckige Form von Blech, 
oder in eine Kapſel von fteifem Papier mit 3 Zoll hohem Rande, bäckt 
fie in febr mäßiger Hitze 24—3 Stunden, und beſprengt den warmen 
Kuchen mit feinem Rum. — Zum Thee eignet ſich dieſer Kuchen, wel— 
cher 8—14 Tage lang aufbewahrt werden kann, ganz befonders. 

1223. Baum ober Band Torte. 1 Pfund geklärte Butter 
rührt man zu Sahne, fügt nach und nach unter fortwährendem Rühren 
24 Eidotter, 1 Pfund Zucker, die auf Zucker abgeriebene Schale einer 
Citrone, 4 Stück feingepulverte Gewürznelken, ein wenig feingepulverte 
Cardamome und Muskatblüthe hinzu, vermiſcht die Maffe mit 1 Pfund 
Kraftmehl, und zieht zuletzt den von den 24 Eiweißen ſehr ſteifgeſchla— 
genen Schnee leicht darunter. Nun ſtreicht man eine Tortenform von 
ſtarkem Blech mit geklärter Butter aus, belegt den Boden derſelben mit 
Papier, füllt eine etwa 3 Zoll dicke Schicht Maſſe in die Form, ſtreut 
feingehackte Mandeln, Piſtazien, Orangenfchalen und Citronat darüber 
und läßt diefe Schicht in einem mäßigheißen Ofen ſchön gelbbraun und 
garbacken, füllt wieder ebenſoviel Maſſe darauf, läßt die zweite Schicht, 
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nachdem fie wie bie erſte mit Mandeln ꝛc. dünn überftreut ift, ebenfalls 
ſchön gelbbraun baden, und fährt fo fort, bis bie Maſſe verbraucht ijt. 
Hierauf läßt man den Kuchen noch ein Weilchen baden, ſtürzt ihn aus 
der Form, läßt ihn erkalten, glacirt ihn mit einer Glaſur nach No. 1099, 
welche man mit Roſenwaſſer angerührt hat, und verziert ihn nach Be- 
lieben mit eingemachten Früchten. Beim Backen dieſer Torte (die man 
übrigens mit gutem Erfolg in einer Tortenpfanne backen kann) hat man 
vorzüglich darauf zu achten, daß die unterſten Schichten nicht zu braun 
werden. Um dies zu verhüten, lege man, im Falle man die Torte im 
Ofen bäckt, nach dem Backen der zweiten oder dritten Schicht Backſteine 
in den Ofen und ſetze die Form darauf. Bäckt man den Kuchen in einer 
Tortenpfanne, ſo nehme man, nachdem die erſten beiden Schichten ge— 
backen ſind, das Feuer unter der Tortenpfanne ganz weg und unterhalte 
es nur noch auf dem Deckel derſelben. — Das Beſtreuen der Teigſchich— 
ten mit Mandeln, Piſtazien ꝛc. iſt nicht durchaus nothwendig. 


1224. Biscuit⸗Band⸗Torte. Dazu bäckt man in flachen, run⸗ 
den Papierkapſeln von der Größe, welche die Torte erhalten ſoll (ſiehe 
No. 1217), 2 beinahe fingerdicke Böden von Mandel-Biscuit-Maſſe 
No. 1215 und 2 ebenſodicke Böden von Brod-Torten-Maſſe No. 1219. 
Nach dem Erkalten beſtreicht man 3 derſelben mit Frucht⸗Marmelade, 
legt ſie in den Farben abwechſelnd übereinander, legt den vierten Bo— 
den obenauf, ſchreidet die Torte gleichruud, glacirt fie wie die Wiener 
Torte in No. 1217 und verziert ſie mit eingemachten Früchten. 


1225. Löffel⸗Biscuit. 1 Pfund Zucker vermiſcht man mit 8 
ganzen Eiern und etwas Citronenzucker, ſchlägt die Maſſe über ſehr ge— 
linder Kohlengluth, bis fie recht dickſchaumig und warm iſt, ſchlägt fie 
wieder kalt und miſcht endlich 12 Loth feines trockenes Mehl darunter. 
Von dieſer Maſſe ſetzt man mittelſt eines Trichters oder einer Spritze 
kleine Kuchen von der Länge und Breite eines Fingers, welche in der 
Mitte etwas dünner ſein müſſen, als an den Enden, auf Papier, be— 
ſtäubt ſie mit feinem Zucker, bäckt ſie in einem ſehr gelindheißen Ofen 
zu ſchöner gelber Farbe, löſet ſie, ehe ſie erkalten, vom Papier ab und 
verwahrt ſie an einem trockenen Orte. 

Man kann dieſe Biscuitmaſſe auch auf eine andere Art zuſammen— 
ſetzen, indem man den Zucker mit den Eidottern recht dick rührt, dann 
den Schnee von den Eiweißen und zuletzt das Mehl darunter miſcht. 


1226. Chocoladenbrod. Pfund Zucker wird mit 4 ganzen 
Eiern und 6 Eidottern über ſehr ſchwacher Kohlengluth mit einer Draht— 
ruthe zu einer dickſchaumigen Maſſe geſchlagen; wenn dieſe warm iſt, 
nimmt man ſie vom Feuer, ſchlägt die Maſſe kalt, vermiſcht ſie mit 20 
Loth feinem Mehl und etwas Anis, bäckt fie in langen, ſchmalen Pa: 
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pierkapfeln zu ſchöner Farbe, ſchneidet den Kuchen nach dem Erkalten 
ſchräg in Scheiben, legt dieſe auf ein Blech, röſtet ſie im heißen Ofen 
ſchön gelbbraun und ſervirt fie zur Chocolade. 


1227. Süße Makronen. 28 Loth ſüße und 4 Loth bittere 
Mandeln werden abgezogen, mit ein wenig Eiweiß ſehr feingeſtoßen 
und mit 1% Pfund Zucker in einer Caſſerole auf ſehr gelindem Kohlen⸗ 
feuer ſo lange gerührt, bis die Maſſe dick und nicht mehr klebrig iſt; 
man läßt ſie unter wiederholtem Umrühren erkalten und rührt ſie mit 
Eiweiß oder recht ſteifem Eiweißſchnee zu einem ſchwerflüſſigen Teige, 
ſetzt davon wallnußgroße Häufchen auf Papier oder Oblaten, beſtäubt 
ſie mit feinem Zucker und bäckt ſie in ſehr gelinder Ofenhitze zu ſchöner 
gelber Farbe. 


1228. Makronen auf eine andere Art. 1) 14 Loth ſüße 
und 2 Loth bittere Mandeln ſtößt man, nachdem ſie gebrüht, abgezogen, 
gewaſchen und ſehr gut abgetrocknet ſind, mit ein wenig Eiweiß ſehr 
fein und rührt fie mit 4— 1 Pfund Zucker und Eiweiß zu einem (der: 
flüſſigen Teige an, ſetzt von dieſem kleine wallnußgroße Häufchen auf 
Papier oder Oblaten, beſtäubt ſie mit feinem Zucker und bäckt ſie in 
ſehr gelinder Ofenhitze zu ſchöner gelber Farbe. 

2) 30 Loth ſüße und 2 Loth bittere Mandeln ſtößt man nicht ganz 
fein oder reibt ſie auf einem Reibeiſen, mengt ſie mit 1 Pfund Zucker, 
2—3 Eßlöffeln voll Mehl und der auf Zucker abgeriebenen und fein= 
geſchabten Schale einer Citrone, miſcht den ſteifen Schnee von 3—4 Ei: 
weißen darunter, formt von der Maſſe runde Häufchen, ſetzt dieſe auf 
Oblaten und bäckt ſie im ſehr gelindheißen Ofen. 


1229. Bittere Makronen. Zu dieſen nimmt man halb ſüße, 
halb bittere Mandeln und auf 1 Pfund Mandeln 13 Pfund Zucker. 
Die Bereitung derſelben ift ber der ſüßen Makronen in voriger Num⸗ 
mer gleich. 

1230. Chocoladen⸗Makronen. Man läßt 8 Loth Chocolade 
im Ofen erweichen und miſcht ſie unter die nach Angabe der No. 1228 
bereitete Makronen-Maſſe, ſetzt die Makronen mit einem Löffel auf Pa⸗ 
pier oder Oblaten, ſtreut grobkörnig geſiebten Zucker darüber und bäckt 
ſie in ſehr gelinder Hitze. 

1231. Makronen⸗Torte. Man ſchneidet aus zuſammengekleb— 
ten großen Oblaten einen runden Boden von der Größe, welche die 
Torte erhalten ſoll, legt ihn auf Papier, beſtreicht ihn meſſerrückendick 
mit einer nach No. 1228 bereiteten Makronenmaſſe, unter welche man 
auch noch ein paar Loth feingehackten Citronat und Orangenſchale ge— 
miſcht hat, bildet von der Maſſe einen zierlichen Rand um den Kuchen, 
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beſetzt den innern Raum deſſelben in hübſcher Zeichnung als Stern, 
Fächer, Gitter ꝛc. mit kleinen zuſammenhängenden Makronen, läßt den 
Kuchen in ganz gelinder Ofenhitze zu ſchöner gelber Farbe backen, be— 
freit ihn, ehe er verkühlt iſt, von dem Papier und belegt ihn nach dem 
Erkalten zierlich mit gutabgetropften eingemachten Früchten. 


1232. Marzipan. 1 Pfund ſüße, 2 Loth bittere, abgezogene 
und gut abgetrocknete Mandeln werden in einem Stein- ober Marmor— 
mörſer fehr feingeſtoßen und gerieben, wobei man dann und wann ein 
paar Tropfen Roſen- oder Orangenblüthenwaſſer darüberſprengt, um 
das Oeligwerden der Mandeln zu verhüten. Dann rührt man ſie in 
einer Caſſerole mit 1 Pfund feinem Zucker über ſehr ſchwachem Kohlen: 
feuer zu einem glatten Teige. Wenn derſelbe unter ſtetem Rühren die 
Feſtigkeit erlangt hat, daß er, wenn man mit dem Finger darauftupft, 
nicht mehr daranklebt, thut man ihn aus der Caſſerole auf ein mit Zucker 
beſtreutes Bret, rollt ihn zu einem länglichen Brode zuſammen, wickelt 
ihn in Papier und läßt ihn erkalten. Beim Gebrauch wirkt man den 
Teig wieder zuſammen; ſollte er fid) ſpröde zeigen und bei der Verar- 
beitung brechen, ſo knetet man ihn mit ein wenig Eiweiß gut durch, 
daß er recht geſchmeidig wird. 

1233. Marzipan ⸗Tartelettes. Man rollt ben nach Angabe 
der vorigen Nummer bereiteten Marzipanteig mit feinem Zucker ziem⸗ 
lich dünn aus, ſticht oder ſchneidet daraus runde, ovale, herz-, cotelet⸗ 
tes⸗ ober rautenförmige Böden, deren Ränder man mit ein wenig Ei— 
weiß beſtreicht und mit einem dünnen, etwa fingerbreiten Bändchen von 
Marzipan umgiebt. Man macht den obern Rand dieſer Bändchen mit 
dem Kneipeiſen bunt, ſetzt die Tartelettes auf Papier, läßt ſie im mäßig— 
heißen Ofen an den Rändern ſchöne gelbrothe Farbe nehmen und füllt 
fte nach dem Erkalten mit eingemachten Früchten. — Von dem Marzi⸗ 
panteige kann man auch kleine Brezeln, Ringe, Sterne ꝛc. formen, welche 
man auf ein mit Mehl beftäubtes Papier legt und im mäßigheißen Ofen 
oberflächlich Farbe nehmen läßt; oder man ſchneidet den mefferrüdendid 
ausgerollten Marzipan in zwei gleichgroße viereckige Platten, beſtreicht 
die eine derſelben dünn mit fteifer Aprikoſen⸗Marmelade, deckt die an: 
dere Platte darüber und ſchneidet nun den Marzipan in kleine, tauten- 
förmige Stücke, oder ſticht davon hübſche Figuren aus, welche man mit 
der Eiweißglaſur No. 1098 überzieht und in ſehr gelinder Hitze gelb— 
lichbäckt. 

1234. Mandelſpäne. 1 Pſund ſüße und einige bittere Man⸗ 
deln ſtößt man, nachdem ſie abgezogen, gewaſchen und ſehr gut abge— 
trocknet find, mit ein wenig Eiweiß fer fein, vermiſcht fie mit 4 Pfund 
Zucker und rührt ſie mit etwas Eiweiß zu einer dickflüſſigen Maſſe. 


* 
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Man ſtreicht von der Maſſe 3 —4 Zoll lange und etwa 2 Zoll breite, 
ſehr dünne ovale Blätter auf ein dünn mit weißem Wachs beſtrichenes 
Blech (man kann ſich hierzu, um die Blätter egaler zu machen, einer 
Art Schablone von Blech oder dünner ſteifer Pappe bedienen), bäckt ſie 
im mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe, ſchneidet ſie heiß vom Bleche 
ab und krümmt ſie ſogleich über ein rundes Holz. Man gebraucht dieſe 
Mandelſpäne hauptſächlich zur Verzierung von Torten ꝛc. und verziert 
ſie zu dieſem Behufe bisweilen durch Beſpritzen mit der Glaſur No. 
1098. Von derſelben Maſſe, die aber noch ein wenig mehr mit Eiweiß 
verdünnt ſein muß, bereitet man auch 


1235. Mandellocken, zu welchen man die in einer Spritze ge⸗ 
füllte Maſſe in fingerbreiten, 6 bis 8 Zoll langen Bändchen auf ein mit 
Wachs beſtrichenes Blech ſpritzt, in mäßiger Ofenhitze zu ſchöner Farbe 
bäckt, ſchnell vom Bleche ſchneidet und über fingerdicke Holzſtäbchen 
lockenartig aufrollt. Man muß ſowohl die Mandellocken, als auch die 
Mandelſpäne in voriger Nummer bis zum Gebrauche an einem warmen 
Orte verwahren, weil ſie ſonſt weich werden. 


1236. Mandeldüten. 4 Pfund abgeſchälte Mandeln werden 
feinſtiftig geſchnitten und an einem warmen Orte getrocknet. Dann 
ſchlägt man das Weiße von 5 Eiern zu recht ſteiſem Schnee, vermiſcht 
ihn mit 4 Pfund Zucker, Citronenzucker, den Mandeln und 4 Loth Mehl, 
ſtreicht die Maſſe in länglichen Streifen wie die Croquettes in No. 1206 
auf ein mit Butter beſtrichenes Blech, bäckt ſie im heißen Ofen zu ſchö— 
ner Farbe, ſchneidet ſie vom Bleche und dreht ſie raſch über ſpitzige Höl— 
zer zu Düten. Man füllt dieſes Backwerk mit geſchlagener Sahne. 


1237. Zuckerbrezeln. Man reibt 12 Loth Butter zu Sahne, 
rührt 8 Loth Zucker, Citronenzucker oder feingehackte candirte Orangen⸗ 
blüthe, 2 ganze Eier, 2 Eidotter und eine Priſe Salz darunter, ver: 
miſcht die Maſſe mit 20 Loth Mehl, läßt ſie recht kalt und feſt werden, 
formt davon mit Hilfe von Mehl kleine Brezeln, legt ſie auf ein mit 
Mehl beſtäubtes Blech, beſtreicht ſie mit Ei, beſtäubt ſie mit Zucker und 
bäckt ſie in ſehr mäßiger Hitze zu ſchöner Farbe. 


1238. Mandelbrezeln. Man bereitet von 12 Loth Mehl, 
12 Loth ſüßen und 1 Loth bitteren, mit Eiweiß ſehr feingeſtoßenen 
Mandeln, 12 Loth Zucker, Citronenzucker, 2 Pfund Butter, einem gan: 
zen Ei, einem Eidotter und ein wenig Salz einen glatten Teig, formt 
ihn zu kleinen Brezeln oder Ringen, legt dieſe auf ein mit Butter be: 
ſtrichenes Blech, überſtreicht ſie mit weichem Eiweißſchnee, beſtäubt 
i DM Zucker und bäckt fie won in mäßiger Hitze zu ſchöner 

arbe 
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1239. Spaniſcher Wind. Man ſchlägt 10 Eiweiße zu einem 
ſehr feſten glatten Schnee, vermiſcht denſelben mit 1 Pfund feingeſieb⸗ 
tem Zucker und 3 Tropfen Bergamottöl, ſetzt ihn in Häufchen von der 
Größe eines kleinen Hühnereies auf Papier, ſtäubt feinen a darü⸗ 
ber und läßt ihn im ganz verkühlten Ofen trocknen. 


1240. Spaniſche Torte. Man ſtreicht von der nach Angabe 
der vorigen Nummer bereiteten ſpaniſchen Windmaſſe, unter welche 
man jedoch kein Bergamottöl miſcht, etwa 6 fingerdicke, 8 bis 9 Zoll 
im Durchmeffer haltende runde Platten auf Papier, welches vorher 
dünn mit feinem Oel oder zerlaſſener Butter beſtrichen ijt, beſtäubt die 
Platten mit Zucker und bäckt ſie in einem gelindwarmen Ofen zu ſchö— 
ner gelber Farbe. Nach einigem Verkühlen löſt man die Platten bez 
hulſam von dem Papier los und verwahrt ſie an einem warmen Orte, 
damit ſie recht trocken bleiben. Kurz vor dem Gebrauche der Torte 
beſtreicht man die Platten recht dick mit ſteiſgeſchlagener, mit Zucker und 
feingeſtoßener geſiebter Vanille oder Marasquin vermiſchter Sahne, 
ſetzt ſie übereinander und legt die ſchönſte der Platten unbeſtrichen oben⸗ 
auf. — Man kann anch die Maſſe, ſtatt in Platten, in großen Ringen 
auf Papier ſtreichen und backen, die Ringe mit dazwiſchengeſtrichener 
Aprikoſen⸗Marmelade übereinanderſetzen, die leere Mitte der Torte 
mit geſchlagener Sahne füllen und die Torte mit eingemachten Früh: 
ten verzieren, 


1241. Baiſers. Den ſehr , ſteifgeſchlagenen Schnee von 10 
Eiweißen vermiſcht man mit 1 Pfund ſehr feinem, trocknem Zucker, ſetzt 
die Maſſe in runden Häufchen von der Größe eines ganz kleinen Apfels 
auf ein mit Papier beklebtes Bret, ſtäubt feinen Zucker darüber und 
bäckt ſie in ſehr ſanfter Hitze gelblich, löſt dann die Baiſers behutſam 
von dem Papier, nimmt die noch weiche Maſſe aus dem Innern der— 
ſelben mit einem Löffel heraus, läßt die Schalen umgekehrt noch ein 
wenig trocknen und verwahrt ſie an einem warmen Orte. Beim Ge— 
brauche füllt man die Schalen mit geſchlagener Sahne und ſetzt ſie zu 
je zwei und zwei zuſammen. Man kann die Baiſers auch, ſtatt mit 
Sahne, mit Gefrornem füllen. 


1242. Meringues. Man ſchlägt 18 Eiweiße zu recht feſtem, 
glattem Schnee, vermiſcht dieſen leicht mit 12 bis 16 Loth Zucker und 
6 Loth Puder, ſetzt die Maſſe durch einen runden Ausſtecher von etwa 
3 Querfinger Durchmeſſer und 2 Zoll Höhe in runden Häufchen auf 
Papier, ſtreicht ſie recht glatt, beſtäubt ſie mit Zucker und bäckt die Me⸗ 
ringues auf einem Brete in einem febr gelindwarmen Oſen. Wenn fie 
Farbe genommen haben, werden ſie von den Papieren gelöſt, ausgehöhlt 
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und vollkommen getrocknet. Man füllt bie Meringues beim Gebrauch 
mit geſchlagener Sahne. | 


1243. Weiße Nürnberger Pfefferkuchen. Man rührt 1 
Pfund Zucker mit 8 ganzen Eiern eine Stunde, miſcht 1 Pfund feinge— 
hackte, im Ofen getrocknete Mandeln, 1 Pfund Mehl, etwas feingejto- 
ßenen und geſiebten Anis, Nelken, Cardamom und Zimmt, 4 Loth fein: 
würfeliggeſchnittene, candirte Orangenſchale und ebenſoviel Citronat 
darunter, rollt den Teig etwa thalerdick aus, ſchneidet ihn in beliebige 
große, länglich-viereckige Stücke, oder ſticht ihn zu runden Platten aus, 
legt dieſe auf mit Mehl beſtäubtes Papier und bäckt ſie in mäßiger Hitze. 
Nach Belieben kann man den Teig auch auf Oblate ſtreichen. 


1244. Pfeffer nüſſe. 1 Pfund Zucker wird mit 4 ganzen Eiern 
L Stunde gerührt, und mit 1 Pfund Mehl, ber feingebadten Schale 
einer Citrone, etwas Muskatblüthe, geſtoßenen Nelken, Zimmt, Anis, 
4 Loth feingehacktem Citronat und 4 Loth Pottaſche vermiſcht. Von 
dieſer Maſſe formt man kleine Kugeln, legt ſie auf mit Mehl beſtäubtes 
Papier und bäckt ſie im mäßigheißen Ofen. 


XX. Abſchnitt. 


Von der Bereitung des Gefrornen. 


Die zur Anfertigung des Gefrornen nöthigen Geräth ſchaften bez 
ſtehen aus einer Gefrierbüchſe von Zinn, einem kupfernen verzinnten 
Spatel mit langem Stiel und einem großen Eimer, welcher unten an 
der Seite mit einem Spundloch verſehen fein muß. — Das dazu nö: 
thige Eis wird kleingeſtampft und mit Salz vermiſcht. (Zu einem 
Eimer Eis gebraucht man etwa 2 Metze Salz.) Einige größere glatte 
Stücke Eis werden auf den Boden des Eimers gelegt, dick mit Salz be— 
ſtreut, fo daß die darauf geſtellte verſchloſſene Büchſe eine feſte Unter: 
lage hat und gerade ſteht; den Raum zwiſchen Büchſe und Eimer füllt 
man mit dem kleingeſtampften Eiſe aus, ſtreut auch immer noch Salz 
an den Seiten der Büchſe.dazwiſchen, ſtampft das Eis recht feft und 
läßt die Büchſe recht kalt werden, öffnet ſie, wiſcht ſie mit einem Tuche 
recht rein aus, thut die erkaltete Maſſe hinein, deckt den Deckel wieder 

darüber und fängt an, die Büchſe zu drehen; je ſchneller dies geſchieht, 
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deſto eher gefriert die Maſſe. — Nach 10 bis 15 Minuten öffnet man 
die Büchſe, ftößt die an den Seiten und auf dem Boden derfelben ange— 
ſetzte Maſſe mit dem Spatel ab, rührt ſie mit der noch flüſſigen Maſſe 
recht klar, verſchließt die Büchſe wieder, dreht fie von Neuem 5 bis 10 
Minuten recht ſchnell, ſtößt die angeſetzte Maſſe wieder ab, arbeitet ſie 
gut durch und wechſelt mit dem Drehen und dem Abſtoßen und Durch— 
arbeiten ſo lange, bis die Maſſe anfängt, ſich ſtark anzuſetzen. Nun 
läßt man die Büchſe offen und bearbeitet die Maſſe mit dem Spatel un⸗ 
ter ſtetem Drehen der Büchſe ſo lange, bis ſie feſt und zähe und dabei 
doch milde wie Butter geworden iſt. Das durch das Schmelzen des 
Eiſes entſtehende Waſſer wird nur dann durch das Zapfenloch abgelaf: 
ſen, wenn es ſich ſo ſtark anſammelt, daß die Büchſe nicht mehr feſtſteht, 
oder wenn es zu hoch an die Büchſe ſteigt. (Das ſalzige Eiswaſſer 
beſchleunigt wegen ſeiner außerordentlichen Kälte das Gefrieren der 
Maſſe.) — Iſt das Gefrorene feſt, ſo drückt man es feſt in eine dazu 
beſtimmte, wie eine Melone, eine Kuppel, ein Käſe ꝛc. geſtaltete Form, 
verſchließt dieſe ſehr gut, wickelt ſie in ſteifes Papier ein, vergräbt ſie 
tief in ganz klein geſtampftes und mit viel Salz vermiſchtes Eis und 
läßt ſie einige Stunden an einem recht kalten Orte ſtehen, damit das 
Gefrorene recht feft werde. — Um ganz ſicher zu fein, daß fein ſalziges 
Eiswaſſer in die Form eindringe und das Gefrorne verderbe, kann man 
die Fugen der mit dem Gefrornen gefüllten Form mit Butter oder mit 
Reſten von Blätterteig verſtreichen, hat aber dann nicht nöthig, die 
Form in Papier einzuwickeln. Beides, die Butter oder der Teig, ver— 
härtet ſich im Eiſe ſehr raſch in dem Grade, daß das ſonſt ſehr ſcharfe 
Eiswaſſer nicht hindurchdringen kann. — Beim Anrichten nimmt man 
die Butter oder den Teig von den Fugen der Form ab, hält letztere ei- 
nen Augenblick in lauwarmes Waſſer, trocknet ſie ſchnell ab und ſtülpt 
das Gefrorne auf eine mit einer Serviette belegte Schüſſel um. — 
Man kann auch das Gefrorne bis zum Gebrauch in der Büchſe, in wel— 
cher es bereitet wurde, an einem kalten Orte ſtehen laſſen und dann 
in Porzellan: oder Glasſchalen gehäuft anrichten; man legt jedoch in 
dieſem Falle noch Eis und Salz, ſo hoch es der Eimer erlaubt, um die 
gut verſchloſſene Büchſe, und trägt auch Sorge, daß das Eiswaſſer im 
Eimer nicht ſo hoch ſteigt, daß es in die Büchſe eindringen kann. — 
Nächſt der richtigen Bereitung der Maſſe haͤngt das Gelingen des Ge— 
frornen davon ab, daß man nicht zu ſparſam mit dem Salze umgeht 
und das Gefrorne tüchtig mit dem Spatel bearbeitet. — Eine Art Ge⸗ 
frornes wird weder in der Büchſe gedreht, noch mit dem Spatel bear: 
beitet; es iſt das Gefrorne von geſchlagener Sahne, welche nach Angabe 
ſpäter folgender Recepte mit verſchiedenen Ingredienzien vermiſcht und 
in Formen gefüllt wird. Man vergräbt die Formen, nachdem ſie gut 
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verſchloffen worden find, tief in kleingeſtampftes, mit Salz vermiſchtes 
Eis, und läßt ſie an einem kalten Orte ruhig 2 bis 3 Stunden ſtehen, 
nach welcher Zeit die Sahne feſt gefroren ſein wird. 


1245. Gefrornes von Vanille. Man kocht 1 Quart gute 
Sahne mit 20 Loth Zucker und einer Stange Vanille auf und läßt ſie 
an der Seite des Feuers wohlverdeckt eine halbe Stunde ziehen. Dann 
rührt man 8 ganze Eier, oder beſſer, 12 bis 15 Eidotter mit ein we— 
nig Sahne recht klar, quirlt hiermit die Sahne ab und läßt ſie unter 
beſtändigem Rühren noch ſo lange auf dem Feuer ſtehen, bis ſie dem 
Kochen nahe iſt und ſich gut verdickt hat (wobei man ſie jedoch ſorg— 
fältig vor dem Gerinnen bewahren muß), ſtreicht die Maſſe durch ein 
feines Sieb, läßt ſie unter öfterem Umrühren erkalten, thut ſie in die 
Gefrierbüchſe und läßt ſie nach der oben gegebenen Anweiſung gefrieren. 
Anmerkung. Man kann unter jedes Sahnen⸗Gefrorne, wenn es feft gefroren ift, etwas 

ſteifgeſchlagene und geſüßte Sahne miſchen: es wird dadurch noch ein wenig milder. 

1246. Sahnen⸗Gefrornes von Marasquin. 1 Quart 
Sahne wird nach Angabe der vorigen Nummer mit 20 Loth Zucker und 
8 ganzen Eiern oder 12 bis 15 Eidottern zu einer Créme abgerührt 
und nach dem Erkalten gefroren. Wenn das Gefrorne beinahe feſt iſt, 
miſcht man ein Weinglas voll Marasquin darunter und läßt es dann 
vollends gefrieren. Gefrornes von anderen Liqueuren, wie Créme de 
noyaux, Parfait d'amour, Créme de vanille u. ſ. w. wird ebenſo 
bereitet. 


1247. Gefrornes von Orangenblüthen. 1 Quart Sahne 
wird mit 20 Loth Zucker und einer kleinen Handvoll friſchen oder can— 
bitten Orangenblüthen aufgekocht, zugedeckt zurückgeſtellt, nach 10 Mi— 
nuten durch ein Sieb gegoſſen, mit 15 Eidottern oder 8 ganzen Eiern 
wie in No. 1245 zu einer Créme abgerührt, durch ein feines Sieb oder 
Haartuch geſtrichen, und nach dem Erkalten gefroren. 


1248. Gefrornes von Chocolade. Die Maſſe dazu bereitet 
man von 1 Quart Sahne, einer halben Stange Vanille, 12 — 16 Loth 
feiner Chocolade, 12 Eidottern und 16 Loth Zucker. Die Sahne wird 
mit dem Zucker und der Vanille aufgekocht, nach einigem Verkühlen mit 
den Eidottern vermischt und auf dem Feuer zu einer Créme abgerührt. 
Die Chocolade wird in Stücke geſchlagen oder gerieben, mit ein wenig 
Waſſer oder Milch zu einem dicken glatten Brei gekocht und mit der 
Créme genau vermiſcht, das Ganze durch ein feines Sieb oder Haar— 
tuch geſtrichen und nach dem Erkalten gefroren. 


1249. Gefrornes mit Brod. Man bereitet nach Angabe der 
Nr. 1245 von 1 Quart Sahne mit 20 Loth Zucker und 12 bis 15 Ei⸗ 
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dottern eine Créme und läßt ſie halb gefrieren, miſcht dann etwa 12 
Loth getrocknetes, geſtoßenes und geſiebtes Schwarzbrod, welches vorher 
mit etwas Marasgquin angeſeuchtet und mit einigen geſtoßenen und ge: 
ſiebten Gewürznelken und ein wenig Zimmt vermiſcht iſt, darunter und 
läßt die Maſſe vollends feſt gefrieren. 


1250. Gefrornes von Makronen. Wenn die nach No. 1245 
bereitete Créme halb feſt gefroren iſt, arbeite man 12 bis 16 Loth 
feingeſtoßene und geſiebte bittere Makronen darunter und laſſe fie vol: 
lends feſt geſrieren. 

1251. Gefrornes von Kaffee. Man laſſe 14 Quart Sahne 
aufkochen, ſchütte 8 Loth friſchgebrannten gemahlenen Mokka-Kaffee 
hinein, nehme die Sahne vom Feuer und laſſe ſie wohlverdeckt eine 
Stunde ſtehen. Dann gieße man ſie durch ein ſehr feines Sieb, rühre 
ſie mit 15 Eidottern und 20 Loth Zucker auf dem Feuer zu einer 
Créme ab, ſtreiche dieſe durch ein feines Sieb oder Haartuch, laſſe ſie 
erkalten und nach der am Eingang dieſes Abſchnittes gegebenen Anwei— 
fung gefrieren. — Wenn man das Kafſee-Gefrorene ganz weiß bereiten 
will, ſo thue man die gebrannten Kaffeebohnen, ohne ſie zu mahlen, in 
die Sahne, miſche ſtatt der Eidotter das zu weichem Schnee geſchlagene 
Weiße von 8 Eiern unter die durchgegoſſene geſüßte Sahne und rühre 
dieſe damit zu einer Créme ab. 


1252. Gefrornes von Mandeln. 4 Pfund ſüße und 4 Loth 
bittere, abgeſchälte, mit ein wenig Waſſer oder Milch ſehr feingeſtoßene 
Mandeln löſe man mit 1 Quart kochender Sahne auf, in welcher man 
zuvor eine Stange Vanille ausgezogen hat, miſche 20 Loth Zucker und 
12 Eidotter oder ſtatt letzterer das zu weichem Schnee geſchlagene Weiße 
von 8 Eiern darunter, rühre hiervon auf dem Feuer eine Créme ab und 
laſſe dieſe, nachdem ſie durch ein feines Sieb geſtrichen und erkaltet iſt, 
gefrieren. 


1253. Gefrornes von Haſelnüͤſſen. Man ſtoße + Pfund 
Haſelnußkerne, welche man zuvor in einer ſehr reinen eifernen Pfanne 
auf gelindem Feuer unter beſtändigem Umrühren ſchwach geröſtet, auf 
ein grobes Tuch geſchüttet und durch Reiben mit demſelben von der 
Haut befreit hat, mit ein wenig Waſſer oder Milch ſehr fein, und ver— 
fahre weiter damit wie mit den Mandeln in voriger Nummer. 


1254s. Gefrorner weſtphäliſcher Pudding. Man läßt 4 
Quart Milch mit 12 Loth Zucker und einer halben Stange Vanille 
aufkochen, vermiſcht ſie mit 3 ganzen Eiern oder 6 Eidottern, die mit 
ein wenig kalter Milch klar gerührt ſind, rührt die Maſſe auf dem 
Feuer, bis ſie ſich gut verdickt hat, läßt ſie erkalten, gießt ſie durch ein 
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Sieb in eine in Eis und Salz eingeſetzte Gefrierbüchſe und läßt fie un 
ter fleißiger Bearbeitung mit dem Spatel feſt gefrieren, arbeitet nach 
und nach 2 Quart ſteifgeſchlagene Sahne, die mit geſtoßenem Zucker 
angenehm geſüßt iſt, nebſt etwa 4 Pfund geriebenem Pumpernickel, 
6—8 Loth halb bitteren, halb ſüßen, feingehackten Makronen und et: 
was Marasgquin darunter, bearbeitet bie Maſſe mit dem Spatel, bis 
ſie ziemlich ſteif geworden iſt, füllt ſie in eine Kuppelform, verſchließt 
dieſe feſt mit ihrem Deckel, vergräbt ſie in feingeſtampftes, mit vielem 
Salze vermiſchtes Eis und läßt fie an einem kalten Orte 2—3 Stun: 
den ruhig ſtehen. Beim Anrichten taucht man die Form in kaltes oder 
ſchwach lauwarmes Waſſer, nimmt den Deckel davon ab, ſtürzt den Pud— 
ding aus der Form auf eine Schüſſel und garnirt ihn mit Hohlhippen 
(No. 1207). 


1254b. Gefrorner Pudding à la Nesselrode. 1 Pfund 
abgeſchälte und durch Abbrühen von der zweiten Schale befreite Ma— 
ronen dünſtet man mit ein wenig Milch und einer Stange Vanille 
weich, zerſtampft ſie und ſtreicht ſie durch ein feines Sieb. Dann läßt 
man 1 Quart Sahne mit 20 —24 Loth Zucker aufkochen, legirt fie mit 
10 Eidottern, rührt fie auf dem Feuer, bis fie gut gebunden iſt, verz 
miſcht ſie mit dem Maronenbrei und mit ein wenig Caramel (ſ. d. No. 
1081), ſtreicht die Maſſe durch ein feines Sieb oder Haartuch, läßt ſie 
erkalten, thut ſie in die Gefrierbüchſe und läßt ſie unter fleißiger Bear⸗ 
beitung mit dem Spatel gefrieren. Wenn das Gefrorne recht feſt iſt, 
ſo miſcht man zuerſt ein Glas Marasquin nebſt etwas ſteifgeſchlagener 
Sahne darunter, dreht es noch ein Weilchen, damit es wieder feſt wird, 
und vermiſcht es hiernach mit 4 Pfund gutgereinigten, mit ein wenig 
Zuckerwaſſer rund und kurz eingekochten und erkalteten Sultanroſinen, 
4 Pfund Corinthen und 4 Loth würfeliggeſchnittenem Citronat, füllt 
das Gefrorne in eine hohe Kuppelform, verſchließt dieſe gut, vergräbt 
fie tief in kleingeſtampftes, mit Salz vermiſchtes Eis und läßt das Ge— 
frorne noch 2 Stunden an einem recht kalten Orte ſtehen. Beim An⸗ 
richten hält man die Form einen Augenblick in lauwarmes Waſſer, 
trocknet ſie ſchnell ab, öffnet fie, ſtürzt den Pudding auf eine Schüffel 
und überzieht ihn mit einer Sauce, die folgendermaßen zubereitet 
wurde: Ein wenig Sahne läßt man mit etwas Zucker aufkochen, zieht 
ſie mit einigen Eidottern dicklich ab, gießt ſie durch ein Sieb, läßt ſie 
erkalten und vermiſcht ſie im Augenblicke des Gebrauches mit etwas 
geſchlagener Sahne und Marasquin. 


1255. Gefrornes von geſchlagener Sahne mit Vanille. 
1 Quart dicke ſüße Sahne wird nach No. 1057 zu einem feſten Schaum 
geſchlagen, mit 1 Pfund Zucker, welcher mit einer Stange Vanille fein: 
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geſtoßen und durch ein feines Sieb geſiebt iſt, vermiſcht, in eine Kup⸗ 
pelform gefüllt, dieſe feſt verſchloſſen in kleingeſtampftes und mit Salz 
vermiſchtes Eis eingegraben, und 2— 3 Stunden an einen recht falten 
Ort geſtellt. Beim Anrichten wird die Form einen Augenblick in lau⸗ 
warmes Waſſer getaucht, ſchnell abgetrocknet, geöffnet und das Gefro— 
rene auf eine Schüſſel geſtürzt. 


1256. Gefrornes von geſchlagener Sahne mit Marasquin. 
Man vermiſcht 1 Quart ſteifgeſchlagene Sahne mit 12 bis 16 Loth 
feingeſiebtem Zucker und einem Glaſe Marasgquin, füllt (te in eine hohe 
Eisform, verſchließt diefe feſt, packt ſie in Eis und Salz ein, läßt ſie 
an einem kalten Orte 2 bis 3 Stunden ruhig ſtehen und die Sahne auf 
dieſe Weiſe feſt gefrieren. 


1257. Gefrornes von geſchlagener Sahne mit Choeolade. 
Man löſt 4 Pfund feine Chocolade mit etwa 12 Loth Zucker und ein 
wenig Milch auf dem Feuer zu einem dicken glatten Brei auf, läßt die— 
ſen unter beſtändigem Rühren erkalten, vermiſcht ihn mit 1 Quart 
ſteifgeſchlagener Sahne, füllt die Miſchung in eine Form und läßt ſie 
nach No. 1255 gefrieren. 


1258. Gefrornes von geſchlagener Sahne mit Erdbee⸗ 
ren oder Himbeeren. Man ſtreicht friſche Erdbeeren oder Himbeeren 
durch ein feines Sieb, vermiſcht den Fruchtbrei mit feinem Zucker und 
ſteifgeſchlagener Sahne, füllt die Maſſe in eine hohe Eisform und läßt 
ſie nach Angabe der No. 1255 feſt gefrieren. 


1259. Gefrornes von geſchlagener Sahne à l’Arlequin 
oder ala Pückler. 1 Quart recht ſteifgeſchlagene Sahne wird mit 
etwa J Pfund feinem Zucker, einer halben Stange geſtoßener und ge- 
ſiebter Vanille, etwas Marasquin und 12 Loth feingehackten bitteren 
Makronen vermiſcht und in 3 Theile getheilt, von welchen man den 
einen weiß läßt, den andern mit Kermesſaft oder Cochenille roth und 
den dritten mit aufgelöſter Chocolade braun färbt. Dann füllt man 
die Sahne, in den Farben abwechſelnd, löffelweiſe in eine hohe Eis— 
form, verſchließt dieſe ſehr gut, ſetzt ſie feſt in Eis und Salz ein, über⸗ 
deckt ſie auch damit und läßt ſie an einem kalten Orte mehrere Stunden 
ruhig ſtehen, damit die Sahne recht feſt gefriert. 


1260. Bombe à la vanille (eigentlich Balomba). Man 
läßt 1 Quart Waſſer mit einer Stange Vanille und 16 bis 20 Loth 
Zucker kochen und dann zugedeckt an der Seite des Feuers 2 Stunde 
ziehen. Hierauf rührt man 12 bis 16 Eidotter mit ein wenig Waſſer 
recht klar, vermiſcht ſie mit dem kochenden Waſſer, rührt die Maſſe auf 
dem Feuer, bis ſie anfängt ſich zu verdicken, behütet ſie aber ſorgfältig 
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vor dem Gerinnen, ſtreicht ſie durch ein feines Sieb in einen Napf und 
ſchlägt ſie mit einer Drahtruthe, bis ſie kalt, ſchaumig und dick gewor— 
den iſt und ſich um das Dreifache vermehrt hat. Dann miſcht man 
etwa + Quart ſteifgeſchlagene Sahne darunter, füllt die Maſſe in eine 
hohe Eisform, verſchließt dieſe ſehr gut und läßt ſie in Eis und Salz 
wohlvergraben 2 bis 3 Stunden an einem kalten Orte ruhig ſtehen 
und die Maſſe feſt geſrieren. Beim Gebrauch wird die Balomba aus 
der Form auf eine Schüſſel ausgeſtürzt. 


1261. Gefrornes von Citronen. Man kocht 1 Pfund Zucker 
mit $ — 4 Quart Waſſer auf, ſchäumt ihn aus, läßt ihn erkalten, ver⸗ 
miſcht ihn mit dem Safte von 4 — 6 Citronen und der auf Zucker abge: 
riebenen Schale einer ſchönen Citrone, gießt die Miſchung durch ein 
feines Sieb in die Gefrierbüchſe und läßt ſie unter tüchtiger Bearbei— 
tung mit dem Spatel recht feſt gefrieren. Nach Belieben kann man 
die Maſſe, ehe man ſie zum Frieren in die Büchſe thut, mit dem zu 
ſteifem glatten Schnee geſchlagenen Weißen von 2 Eiern vermiſchen. 


Anmerkung. Wenngleich bie Maſſe zu jeder Art Fruchtgefrornem binreichend ſüß gemacht 
werden muß, fo darf fie doch auch nicht zu ſüß fein. Das Geſrorne wird nicht feft, wenn 
es zu fett, d. h. zu ſüß iſt. Dahingegen wird es nicht geſchmeidig und milde, ſondern kurz 
und dem gefrornen Schnee ähnlich, wenn es nicht Zucker genug hat. Man fude bei der 
Zuſammenſetzung der Maſſe die richtige Mitte zu treffen. — Friert die Maſſe zu ſchwer, ſo 
ſetze man ein wenig Waſſer zu, friert fie jedoch zu leicht und ift das Angeſetzte kurz und 
trocken, fo miſche man elwas in Waſſer aufgelöftlen, zu einem dicken Sytup eingekochten 
und erkalteten Zucker darunter. 


12622. Gefrornes von Punſch. Dazu bereite man eine 
Maſſe wie zum Citronen⸗Gefrornen in voriger Nummer, laſſe ſie feſt 
gefrieren und arbeite dann ungefähr + Quart feinen Rum oder Arad 
darunter. 


1262b. Gefrornes von Marasquin. 1 Pfund Zucker koche 
man mit 3 Quart Waſſer auf, ſchäume ihn aus, [affe ihn erkalten, 
gieße ihn durch ein Sieb, vermiſche ihn mit dem Safte von 3—4 Gi: 
tronen und dem zu feſtem glatten Schnee geſchlagenen Weißen von 
3—4 Eiern, laffe dies feſt gefrieren und arbeite nach und nach unter 
fortgeſetztem Drehen der Büchſe und tüchtiger Bearbeitung der Maſſe 
mit dem Spatel etwa 2 Weingläſer voll Marasquin darunter. 


1263. Gefrornes von Apfelſinen. Man kocht 1 Pfund 
Zucker mit 2 Quart Waſſer auf, ſchäumt ihn aus, läßt ihn erkalten, 
vermiſcht ihn mit dem Safte von 2 Citronen, 4 bis 6 Apfelſinen und 
der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Apfelſine, gießt die Maſſe 
durch ein Sieb, miſcht nach Belieben den ſteifen Schnee von 2 Eiweißen 
darunter und läßt fie nach der Seite 411 gemachten Angabe feſt gefrieren. 


1264. Gefrornes von Ananas. Man kocht 1 Pfund Zucker 
mit etwa 3 Quart Waſſer auf, ſchäumt ihn aus, vermiſcht ihn mit 
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einer auf dem Reibeiſen feingeriebenen Ananas, läßt die Miſchung er— 
kalten, fügt den Saft von 2 bis 3 Citronen hinzu, ſtreicht die Maſſe 
durch ein feines Sieb, vermiſcht ſie nach Belieben mit dem Schnee von 
2 Eiweißen und läßt ſie feſt gefrieren. Will man das Gefrorne von 
Ananasſyrup machen, fo vermiſcht man 1 Quart dieſes Syrups, der 
aber nicht zu dünn fein darf, mit dem Safte von 4 Citronen, vermehrt 
ihn mit kaltem Waſſer bis auf 1 Quart, und miſcht Eiweißſchnee wie 
oben darunter. 


1265. Gefrornes von Erdbeeren. 1% Quart friſche Erd: 
beeren waſche mau, ſtreiche fie durch ein feines Sieb, vermifche fie mit 
1 Pfund Zucker, welcher mit etwa 3 Quart Waſſer aufgekocht und er- 
kaltet iſt, dem Saſte von 2 bis 3 Citronen und einem halben Theelöffel 
voll feinem Rum und laſſe die Maſſe feſt gefrieren. Will man dieſes 
Gefrorene von Erdbeerſaft oder Erdbeer-Marmelade bereiten, ſo ver— 
miſche man den Saft oder die Marmelade mit Citronenſaft, aufgelöſtem 
Zucker und mit ſoviel kaltem Waſſer, als zur Verdünnung nothwendig 
iſt, und laſſe die Maſſe wie oben ſeſt geſrieren. 


1266. Gefrornes von Himbeeren. Man bereite dieſes Ge— 
frorne von friſchen Himbeeren, von Himbeerſaft oder Himbeer-Marme— 
lade in derſelben Weiſe, wie das Gefrorne von Erdbeeren in der vori— 
gen Nummer. 


1267. Gefrornes von Aprikoſen. Etwa 20 recht reife Apri⸗ 
koſen ſchält man und ſtreicht ſie durch ein ſeines Sieb. Dann kocht 
man 1 Pfund Zucker mit 2 Quart Waſſer und den feingeſtoßenen Ker— 
nen der Aprikoſen auf, läßt ihn erkalten, gießt ihn durch ein feines 
Sieb, vermiſcht ihn mit dem Aprikoſenmuß und mit dem Safte von 
einer bis zwei Citronen, thut die Maſſe in die Gefrierbüchſe und läßt 
ſie feſt gefrieren. Sind die Aprikoſen nicht ſo weich, daß ſie roh durch— 
geſtrichen werden können, ſo müſſen ſie mit ein wenig Waſſer weichge— 
kocht werden. 


1268. Gefrornes von Pfirſichen. 10 bis 15 Pfirſiche wer: 
den wo möglich roh durch ein feines Sieb geſtrichen; die übrige Berei— 
tungsweiſe dieſer Gefrornen-Maſſe iſt der zum Gefrornen von Apriko— 
ſen in voriger Nummer ganz gleich. 


1269. Gefrornes von Kirſchen. 1 Pfund Zucker wird mit 

4 Quart Waſſer aufgekocht, ausgeſchäumt und nach dem Erkalten mit 

dem Saſte einer Citrone und dem Fleiſche von 13 bis 2 Pſund ſauren 

Kirſchen, welche man ausgekernt, in einem Reibenapſe zerquetſcht und 

zerrieben und durch ein feines Sieb geſtrichen hat, vermiſcht. Eine 

gute Handvoll Kirſchkerne werden zerſtoßen und mit ein wenig Waſſer 
27 
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ſiedendheiß gemacht; nach einer Viertelſtunde wird die Flüſſigkeit durch 
ein feines Sieb gegoſſen und unter die Gefrornen-Maſſe gemiſcht, 
welche nicht zu dick ſein darf. — Die Kirſchen können auch gekocht wer— 
den; ebenſo kann man das Gefrorne von eingemachtem Kirſchſaft be— 
reiten, welchen man zu dieſem Zwecke mit kaltem Waſſer, Citronenſaft, 
auch, wenn es nöthig iſt, mit in wenig Waſſer aufgelöſtem Zucker ver— 
miſcht. Den Kerngeſchmack erſetzt man durch eine Auskochung von 8 
Stück bitteren Mandeln in wenig Waſſer. Wenn das Gefrorene feſt 
iſt, kann man einen halben Theelöffel feinen Rum daruntermiſchen. 


1270. Eis ⸗Punſch. Ponche à la glace. Man koche 1 
Pfund Zucker mit 3 — 2 Quart Waſſer auf, ſchäume ihn aus, laſſe ihn 
erkalten, vermiſche ihn mit dem Safte von 3 — 4 Citronen und ber 
auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone, gieße die Flüſſigkeit 
durch ein feines Sieb und lafſe fie feft gefrieren. Dann arbeite man 
nach und nach unter fortgeſetztem Drehen der Büchſe eine Flaſche 
Rheinwein oder Champagner und 4 Flaſche feinſten Rum oder Arad, 
nach Belieben auch ein Glas Marasquin mit dem Spatel unter das 
Gefrorene, und ſervire dieſen gefrornen Punſch, welcher dickflüſſig ſein 
muß, in Champagnergläſern. 


1271. Ponche à la romaine. Man koche 1 Pfund Zucker 
mit 2 Quart Waſſer auf, füge nach dem Erkalten bie auf Zucker abge- 
riebene Schale einer Apfelſine oder Citrone und den Saft von 2 Gitro- 
nen und 2 Apfelſinen hinzu, gieße die Maſſe durch ein Sieb, laſſe ſie 
feſt gefrieren, arbeite dann unter fortgeſetztem Drehen der Büchſe nach 
und nach 1 Flaſche feinſten Rum oder Arad und eine Flaſche Champag⸗ 
ner darunter, und vermiſche dieſen Punſch kurz vor dem Gebrauche ver— 
mittelſt einer Schneeruthe mit dem ſteifgeſchlagenen Schnee von 3 bis 
4 Eiweißen. — Gewöhnlich ſervirt man dieſen Punſch in Champagner— 
gläſern beim Braten. 
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XXI. Abſchnitt. 


Nom Einmachen. 


I. Vom Einmachen in Blechbüchſen. 


Das Einmachen eßbarer Stoffe in Blechbüchſen iſt unſtreitig für 
die Küche eine der wichtigſten Erfindungen der Nenzeit. Dieſe Art 
des Einmachens iſt ſehr einfach und leicht zu bewerkſtelligen, und die 
Früchte, Gemüſe ꝛc. ſind, wenn beim Einmachen kein Fehler begangen 
wird, noch nach Jahren in demſelben Zuſtande, in welchem ſie ſich beim 
Einlegen in die Büchſen befanden, und haben ſowohl Geſchmack, als 
Farbe und Geruch friſch bewahrt. (Eine Ausnahme in Betreff der 
Farbe machen nur die rothen Früchte, welche viel Säure enthalten, als 
z. B. die Kirſchen, Himbeeren, Johannisbeeren, Erdbeeren ꝛc.; dieſe 
färben ſich durch die Einwirkung ihrer Säure auf das Zinn der Büch— 
jet mehr oder weniger bläulich, weshalb man fie nicht in Büchſen ein= 
macht.) Selbſt Fleiſch, wenn es vorher beinahe gargekocht wurde, er— 
hält ſich, in dieſer Weiſe aufbewahrt, ſehr lange vollkommen gut. — 
Die Hauptbedingungen zum Gelingen dieſer Art des Einmachens ſind: 
1) daß die Gemüſe und Früchte ganz friſch ſeien, ſogleich zubereitet und 
in die Büchſen gelegt werden; 2) daß der Verſchluß der Büchſen durch 
Verlöthung vollkommen luftdicht ſei, und 3) daß der Inhalt der ver: 
ſchloſſenen Büchſen durch und durch bis zum Siedepunkte erhitzt werde, 
was je nach der Größe der Büchſen 1 bis 2 Stunden dauert. — Die 
Erhitzung bis zum Siedepunkte wird durch das kochende Waſſerbad bez 
wirkt und iſt deshalb nothwendig, damit der Sauerſtoff der mit dem 
Inhalte der Büchſe eingeſchloſſenen atmoſphäriſchen Luft von den Be⸗ 
ſtandtheilen der Früchte ꝛc. aufgenommen und dadurch die Gährung 
derſelben verhindert werde, welche jedoch unfehlbar eintritt, wenn der 
Verſchluß der Büchſe nicht vollkommen luftdicht iſt und die äußere Luft 
ſich durch irgend eine, wenngleich noch ſo kleine Oeffnung einen Weg in 
die Büchſe bahnen kann. — Wie man ſich von ber Feſtigkeit des Ver⸗ 
ſchluſſes überzeugen kann, wird weiter unten mitgetheilt werden. — 
Die Büchſen werden von ſtarkem, gut verzinntem Eiſenblech in ver: 
ſchiedenen Größen von J bis 14 Quart Inhalt, und zu den Gemüſen 
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ſo groß angefertigt, daß ſie eine für 6 bis 8 Perſonen hinreichende 
Quantität aufnehmen können; die Deckel dazu, deren Ränder ein we— 
nig umgebogen werden, müſſen genau in die Büchſen paſſen, ſo daß dieſe 
durch das Auflegen der Deckel ſchon ziemlich gut verſchloſſen werden 
können. — Die Büchſen werden, nachdem ſie gut gereinigt ſind, mit den 
dazu vorbereiteten Gemüſen und ihrem Safte, oder mit Früchten und 
Zucker ſo weit gefüllt, daß zwiſchen Inhalt und Deckel ein etwa ſtroh— 
halmbreiter leerer Raum bleibt; die Deckel werden (die umgebogenen 
Räuder nach innen) darübergelegt und die Büchſen ſogleich zugelöthet. 
Dann ſetze man die Büchſen in einen großen Keſſel, übergieße ſie mit 
ſoviel kochendem Waſſer, daß dieſes wenigſtens zollhoch darüberſteht, 
ſetze den Keſſel auf's Feuer und beobachte nun genau, ob irgendwo aus 
einer Büchſe kleine Luftbläschen aufſteigen, indem ſich dadurch jede, 
ſelbſt die kleinſte Oeffnung, welche man oft nicht einmal mit dem blo— 
ßen Auge entdecken kann, bemerkbar macht. Man bezeichne die Stelle, 
von welcher die perlenartigen Luſtblaſen aufſteigen, ſehr genau, nehme 
die Büchſe aus dem Waſſer, ſetze einen Tropfen Zinn auf die bemerkte 
Stelle, laſſe die Büchſen, nachdem auf dieſe Art der vollkommene Ver— 
ſchluß derſelben ermittelt und bewirkt worden iſt, ſo lange ununterbro— 
chen kochen, wie es in den nachſtehenden Recepten angegeben iſt. Kocht 
dabei das Waſſer ſo weit ein, daß es nicht mehr die Büchſen bedeckt, 
fo gieße man ſiedendes Waſſer hinzu, bedecke auch den Keffel mit einem 
paſſenden Deckel, damit der Dampf nicht ſo leicht entweichen kann. 
Nachdem die Büchſen lange genug gekocht haben, nehme man ſie heraus, 
ſetze ſie in ein Gefäß mit kaltem Waſſer und erneuere dies oft, damit 
die Büchſen recht ſchuell abgekühlt werden. Alsdann trockne man dieſe 
gut ab und verwahre ſie an einem kalten, trockenen Orte. Von Zeit 
zu Zeit unterſuche man die Büchſen; iſt der Boden und Deckel derſelben 
gerade oder ein wenig nach innen gebogen, ſo iſt der Inhalt noch gut; 
erſcheint aber an dieſer oder jener Büchſe der Deckel oder Boden nach 
außen gewölbt, was ein Zeichen der beginnenden Gährung des Inhal— 
tes iſt, ſo öffne man die Büchſe und verbrauche den Inhalt ſogleich, 
wenn er überhaupt noch brauchbar iſt. 


Dom Derlöthen der Blechbüchſen. 


Da es bisweilen, beſonders auf dem Lande, und in Fällen, wo 
man keine großen Quantitäten auf einmal einmacht, ſeine Schwierigkei— 
ten hat, einen Klempner zum Zulöthen der Büchſen zur Stelle zu ha— 
ben, ſo iſt es gewiß angenehm, das Verlöthen ſelbſt bewerkſtelligen zu 
können. Vielleicht tragen folgende Notizen dazu bei, daſſelbe zu 
erlernen. 
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Zum Verlöthen der Büchſen bedarf man eines nicht zu großen 
und ſchweren Löthkolbens von Kupfer, einer nicht zu groben Feile 
(Schlicht- oder Anſatzfeile), eines Stückes Salmiak, feingeſtoßenen 
Colophoniums und Löthzinnes, welches in dünne Stangen gegoffen fein 
muß. Eine Hauptſache zum Gelingen des Verlöthens iſt es, daß das 
ſpitze Ende des Löthkolbens immer gut verzinnt ſei; man muß ſich des— 
halb hüten, den Löthkolben bei der Erhitzung zum Behufe des Löthens 
glühend werden zu laſſen, wodurch ſeine Verzinnung immer mehr oder 
weniger beſchädigt wird. Bemerkt man in einem ſolchen Falle, daß 
der Kolben nicht mehr löthen will, ſo muß man ihn neu verzinnen, und 
dies bewirkt man folgendermaßen: Man läßt den Kolben ſehr heiß, 
beinahe glühend werden, feilt dann die Reſte der alten Verzinnung ſorg⸗ 
fältig von der Spitze des heißen Löthkolbens ab, ſtreicht ſogleich die 
Spitze deſſelben auf dem Salmiak einige Male einigemale hin und her, 
bringt Zinn mit der Spitze des Kolbens in Berührung und fährt mit 
dem Streichen auf dem Salmiak ſo lange fort, bis die Spitze des Kol— 
bens vollkommen mit Zinn überzogen iſt. 

Will man nun eine Büchſe zulöthen, ſo legt man auf die mit ihrem 
Inhalte bis etwa fingerbreit unter ihrem Rande geſüllte Büchſe den 
Deckel, der genau hinein paſſen muß, beſtreut den Deckel ringsum am 
Rande mit Colophonium, fährt dann mit der Spitze des heißgemachten 
und auf dem Salmiak ein paar Mal hin⸗- und hergeſtrichenen Löthkolbens, 
indem man Zinn mit derſelben in Berührung bringt, rings um die 
Büchſe dicht am Rande derſelben und verſchließt auf dieſe Weiſe mit 
dem durch die Hitze des Löthkolbens geſchmolzenen Zinn die Oeffnung 
zwiſchen Deckel und Büchſe. — Zu bemerken iſt noch, daß, bevor man 
den Deckel auf die Büchſe legt, der Rand der letzteren ſorgfältig mit 
einem feuchten Tuche geſäubert werden muß, was beſonders bei mit 
Früchten gefüllten Büchſen nothwendig iſt, da ein am Büchſenrande 
haftendes Tröpfchen Zucker oder Fruchtſaft oft genügend iſt, um das 
Zulöthen einer ſolchen Büchſe zu erſchweren oder auch ganz unmöglich 
zu machen. 


1272. Grüne Erbſen einzumachen. Die recht friſchen gris 
nen Erbſen, welche weder zu fein, noch zu ſtark ſein dürfen, werden in 
ſtark ſiedendes, ſchwach geſalzenes Waſſer geworfen, ein paar Mal über: 
gewällt, zum Abtropfen auf ein Sieb geſchüttet, in die Büchſen gethan 
und mit ſo vielem kalten Waſſer übergoſſen, daß ſolches mit den Erbſen 
gleich ſteht. Man löthet bie Büchſen ſogleich zu und kocht fie ununter⸗ 
brochen 3 Stunden im Waſſerbade. 


1273. Grüne Bohnen. Die friſchen jungen Brech- oder 
Schneidebohnen läßt man, nachdem ſie ſauber vorbereitet und gewaſchen 
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ſind, in ſtark ſiedendem, wenig geſalzenem Waſſer einige Minuten kochen, 
thut ſie zum Abtropfen auf ein Sieb, legt ſie in die Büchſen, übergießt 
ſie mit ſo viel kaltem Waſſer, daß daſſelbe die Bohnen eben bedeckt, 
löthet bie Büchſen zu und läßt fie im Waſſerbade 2 Stunden ununter— 
brochen kochen. 

1274. Spargel. Den dicken Stangenſpargel putzt man ſauber, 
wäſcht ihn, legt ihn in ſtark ſiedendes Waſſer, läßt ihn einmal auf⸗ 
kochen, kühlt ihn in kaltem Waſſer ab, thut ihn in die Büchſen, gießt 
kaltes Waſſer darüber, lótbet die Büchſen zu und läßt fie im Waſſer⸗ 
bade eine Stunde ununterbrochen kochen. — Der Brechſpargel 
wird, nachdem er in Stücke geſchnitten oder gebrochen und geſchält iſt, 
ebenſo behandelt, wie der Stangenſpargel. — Salz an den Spargel zu 
thun, iſt nicht anzurathen, weil er ſonſt leicht ſauer wird. 

Beim Gebrauche erwärmt man den eingemachten Spargel nicht in 
dem in den Büchſen befindlichen Waſſer, weil er in demſelben leicht 
einen ſäuerlichen Geſchmack erhält, ſondern man legt ihn in friſches, 
geſalzenes Waſſer und läßt ihn in demſelben ſiedendheiß werden. 


1275. Blumenkohl. Den ſauber geputzten und gewaſchenen 
Blumenkohl legt man in kochendes Waſſer, läßt ihn auf ſtarkem Feuer 
einmal aufkochen, kühlt ihn in kaltem Waſſer ab, legt ihn in die 
Büchſen, gießt kaltes Waſſer darüber, löthet die Büchſen zu und kocht 
ſie etwa eine Stunde im Waſſerbade. Beim Gebrauche erwärmt man den 
Blumenkohl wie den Spargel in friſchem, hinreichend geſalzenem Waſſer. 


1276. Sauerampfer. Man ſtreift den Sauerampfer von den 
Stielen, wäſcht ihn, läßt ihn in kochendem, etwas geſalzenem Waſſer 
auf raſchem Feuer einmal überkochen, läßt ihn auf einem Siebe abz 
tropfen, ſtreicht ihn durch ein Sieb, kocht ihn zu einem dicken Brei, füllt 
ihn in Büchſen, verlöthet dieſe ſogleich und kocht ſie 1 bis 14 Stunde 
im Waſſerbade. Iſt der Sauerampfer noch jung und zart, ſo wällt 
man ihn nicht ab, fonderu ſetzt ihn, nachdem er gewaſchen iſt, mit einigen 
Löffeln voll Waſſer auf gelindes Feuer, dünſtet ihn in feinem eignen 

Safte weich, läßt ihn auf einem Siebe abtropfen, ſtreicht ihn durch und 
kocht ihn zu einem dicken Brei. Beim Gebrauche kocht man den aus 
der Büchſe genommenen Sauerampfer mit friſcher Butter, dem gehörigen 
Salze, ein wenig Muskatnuß und etwas dicker, von Weißmehl und Fleiſch— 
brühe gekochter weißer Sauce auf und legirt ihn mit einigen Eidottern. 


1277. Junge Mohrrüben. Dieſe kocht man, nachdem ſie ge— 
putzt und ſauber zugeſtutzt find, in Waſſer mit wenig Salz halb weich, 
füllt ſie in die Büchſen, übergießt ſie mit ihrer Brühe, verlöthet die 
Büchſen und kocht fie 1 bis 14 Stunde im Waſſerbade. Beim Ge: 
brauche kocht man die Mohrrüben, wenn ſie nicht vollſtändig weich ſein 
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ſollten, in leichter Fleiſchbrühe weich und behandelt ſie weiter wie die 
friſchen Mohrrüben in No. 592. Findet man ſie jedoch beim Oeffnen 
der Büchſe weich genug, ſo laſſe man ſie abtropfen, verkoche etwas von 
ihrem Safte mit Fleiſchbrühe, Weißmehl, gehackter Peterſilie, ein wenig 
Zucker und dem nöthigen Salze zu einer ſeimiger Sauce und laſſe die 
Mohrrüben in derſelben ein wenig durchkochen. 


1278. Artiſchocken. Nachdem man den Boden der friſchen 
Artiſchocken glatt abgeſchält hat, koche man ſie in Waſſer ſo lange, bis 
man die inneren Blätter und die borſtigen Staubfäden derſelben heraus— 
nehmen kann (ſiehe No. 635), waſche ſie ſauber und dünſte ſie mit etwas 
Waſſer, ein wenig Citronenſaft und Salz nur halb weich, lege ſie warm 
in Büchſen, gieße ſo viel von ihrer Brühe darüber, daß ſie damit be— 
deckt ſind, verlöthe die Büchſen ſogleich und koche ſie 2 Stunden im 
Wafferbade. Beim Gebrauche dünſte man die Artiſchocken mit Butter, 
Citronenſaft, Pfeffer und Salz vollkommen weich und richte ſie wie in 
No. 635 mit einer holländiſchen Sauce an. 


1279. Gurken. Die Gurken werden wie in No. 638 gefihält, 
in Stücke geſchnitten und eingeſalzen. Nach einigen Stunden ſchüttet 
man ſie zum Abtropfen auf ein Sieb, legt ſie in die Büchſen, übergießt 
ſie mit kaltem Waffer, löthet die Büchſen zu und läßt ſie im Waſſerbade 
eine reichliche Stunde ununterbrochen kochen. 

1280. Champignons und Steinpilze. Man putzt die Cham⸗ 
pignons und Steinpilze ſauber, läßt ſie mit ein wenig Waſſer, etwas 
friſcher Butter und Citronenſaft ein paar Mal aufkochen, füllt ſie mit 
ihrer Brühe in VBüchſen, verlöthet fie und kocht fie je nach der Größe 
der Büchſen 2— 3 Stunden. 

1281. Morcheln. Dieſe werden nach No. 1 gereinigt, mit ein 
wenig geklärter Butter und Salz in ihrem eigenen Safte auf gelindem 
Feuer gedünſtet, in Büchſen gefüllt, mit ihrem Safte und, wenn dieſer 
nicht ausreicht, mit kochendem Waſſer übergoſſen, zugelöthet und 
3 Stunden im Waſſerbade gekocht. 


1282. Truffeln. Man läßt die friſchen Trüffeln in kaltem 
Waſſer kurze Zeit weichen, reinigt ſie mit einer Bürſte, wäſcht fie mehr: 
mals in frifhem Waſſer, legt fie in die Büchſen, gießt Madera oder 
rothen Wein darüber (nach Belieben kann man auch ein paar Gewürz— 
nägel und ein halbes Lorbeerblatt in jede Büchſe thun), bet die 
Büchſen und kocht fie 3 Stunden im Waſſerbade. 


1283. Aprikoſen. Die Aprikoſen werden in Hälften geſchnit— 
ten, glattgeſchält und feſt in die Büchſen eingeſchichtet. Dann kocht 
man Zucker mit wenig Waſſer auf (zu 1 Pfund Zucker nimmt man etwa 
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Quart Waſſer), ſchäumt ihn ab, läßt ihn ein wenig verkühlen, gießt 
ſoviel davon über die Aprikoſen, daß dieſe damit bedeckt ſind, legt die 
abgezogenen Kerne der Aprikoſen dazu, löthet die Büchſen zu und kocht 
fie, je nachdem die Aprikoſen mehr oder weniger weich waren, 1—4 
Stunde im Waſſerbade. Hierbei iſt noch zu bemerken, daß man die Rän⸗ 
der der Büchſen vor dem Verlöthen ſorgfältig von dem etwa daran— 
haftenden Zucker reinigen muß, weil dieſer das Löthen ſehr erſchwert. 


1284. Pfirſiche. Dieſe werden wie die Aprikoſen behandelt. 


1285. Pflaumen. Dieſe werden geſchält oder ungeſchält, ganz 
oder in Hälften geſchnitten, gleich den Aprikoſen in No. 1283, in Büch⸗ 
ſen eingemacht. Zu bemerken iſt, daß die ungeſchälten Pflaumen in 
den Büchſen eine rothviolette Farbe annehmen, wohingegen die geſchäl— 
ten Pflaumen ihre ſchöne gelbe Farbe bewahren. 


1286. Erdbeeren. Die recht rothen Erdbeeren färben ſich in 
den Büchſen ein wenig bläulich. In geringerem Grade thun dies die 
Erdbeeren von hellrother Farbe, welche man häufig in Büchſen einmacht, 
weil fie auf dieſe Weiſe ihren köſtlichen Geſchmack und Geruch am voll: 
kommenſten bewahren. Man befreit die Erdbeeren von ihren Stielen 
und Blüthen, wäſcht ſie, läßt ſie gut abtropfen, legt ſie in die Büchſen, 
übergießt ſie mit Zucker, welchen man wie in No. 1283 mit ſehr wenig 
Waſſer aufgelöſt hat, verlöthet ſie und läßt ſie je nach der Größe der 
Büchſen 20 bis 30 Minuten kochen. Beim Gebrauche ſchüttet man die 
Erdbeeren aus der geöffneten Büchſe auf ein Sieb, läßt ſie abtropfen, 
kocht den Saft zu einem Syrup ein und vermiſcht ihn nach dem Erkalten 
durch leichtes Umſchwingen mit den Erdbeeren. 


1287. Ananas. Man ſchält die Ananas ſehr ſauber, legt ſie 
ganz, oder in Hälften, Viertel oder Scheiben geſchnitten in die Büchſen, 
übergießt ſie mit aufgelöſtem Zucker (ſiehe No. 1283), verlöthet ſie und 
kocht fie 30 — 40 Minuten im Waſſerbade. 


1288. Stachelbeeren. Die eingemachten Stachelbeeren laſſen 
ſich in Blechbüchſen ganz vorzüglich aufbewahren. Man bereitet ſie 
auf folgende Weiſe: Nachdem man große unreife grüne Stachelbeeren 
von den Stielen und Blüthen befreit hat (man kann auch einen Ein— 
ſchnitt in die Beeren machen und die Kerne herausnehmen), durchmengt 
man ſie mit etwas Salz und läßt ſie bis zum folgenden Tage ſtehen. 
Dann läßt man Waſſer ſieden, thut bie in kaltem Waſſer gewaſchenen 
Stachelbeeren hinein, läßt ſie an der Seite des Feuers langſam ziehen, 
bis ſie anfangen weich zu werden, legt ſie mit einem Schaumlöffel in 
kaltes Waſſer, läßt fie dann auf einem Siebe abtropfen und legt fie bez 
hutſam in einen großen Napf. Nun kocht man auf jedes Pfund Stachel⸗ 
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beeren 1 Pfund Zucker mit 2 Quart Waſſer auf, ſchäumt ihn gut ab, läßt 
ihn ein wenig verkühlen, gießt ihn warm auf die Stachelbeeren und be— 
deckt dieſe mit Papier. Am nächſten Tage gießt man den Zucker ab, 
kocht ihn unter gutem Abſchäumen um ein Drittel ein und gießt ihn 
heiß über die Stachelbeeren; am dritten Tage läßt mau die Früchte auf 
einem Siebe abtropfen, kocht den Zucker ſo weit ein, daß er breit vom 
Löffel tropft, legt die Früchte behutſam in den Zucker, läßt ſie ſiedend— 
heiß werden, füllt fie in die Büchſen, löthet dieſe zu, und kocht fie 
2 Stunde im Waſſerbade. 


12882. Rebhühner einzumachen. Die jungen Rebhühner 
werden, nachdem ſie wie zum Braten ſauber vorbereitet ſind, mit But— 
ter gar, aber nicht zu lange gebraten. Nachdem die Rebhühner beinahe 
erkaltet ſind, legt man ſie in die Büchſen, gießt ſo viel geklärte Butter 
(ſiehe No. 20) darüber, daß fie damit vollkommen bedeckt find, lothet 
bie Büchſen zu und läßt fie im Waſſerbade ununterbrochen eine reich: 
liche Stunde kochen. 


1288 b. Krammetsvögel und Lerchen einzumachen. Nach⸗ 
dem man die Vögel wie zum Braten vorbereitet hat, brät man ſie in 
Butter mit wenig Salz gar, läßt ſie aber nicht zu braun werden, läßt 
ſie erkalten, legt ſie in die Büchſen, übergießt ſie mit ſo viel geklärter 
Butter (No. 20), daß die Vögel damit bedeckt find, verlöthet die Büch— 
ſen und kocht ſie eine Stunde im Wafferbade. 


II. Das Einmachen der Früchte in Jucker. 


Zum Einmachen der Früchte gebrauche man nur den feinſten Zucker; 
Früchte, die mit grobem, unreinem Zucker eingemacht ſind, halten ſich 
nicht lange. Die Früchte müſſen ſehr friſch (wo möglich ſoeben vom 
Baume oder Straude gepflückt), ohne Flecken, und dürfen auch nicht zu 
reif ſein. Die größte Reinlichkeit iſt eine Hauptſache zum Gelingen 
des Einmachens und kann dabei nie zu weit getrieben werden; ganz 
beſonders hüte man fid) vor dem Gebrauche irdener Geſchirre, in wel: 
chen vorher fettige Speiſen bereitet oder aufbewahrt wurden, denn ſie 
enthalten immer, ſelbſt bei der ſorgfältigſten Reinigung, etwas Fett. 
Man gehe auch nicht zu ſparſam mit dem Zucker um, da die Früchte von 
demſelben vollkommen durchdrungen ſein müſſen. In der Regel rechnet 
man auf ein Pfund Frucht 2 bis 1 Pfund Zucker. Die Güte und 
Dauerhaftigkeit der eingemachten Früchte hängt größtentheils von dem 
richtigen Grade der Einkochung ihres Zuckers ab, welcher weder zu 
flüſſig noch zu dick ſein darf, da die Früchte ſehr bald in Gährung über— 
gehen, wenn der Zucker nicht kurz genug eingekocht iſt, wogegen ſie 
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unanſehnlich und unſchmackhaft werden, wenn derſelbe zu dick iſt. — 
Wenn man die Zubereitung der eingemachten Früchte beendigt und dieſe 
in Gläſer gefüllt hat, ſo werden ſie mit Papier, welches nach der Größe 
des Glaſes rund zugeſchnitten und in Rum oder Cognac getaucht iſt, 
überdeckt. Darauf werden die Gläſer mit ſtarkem Papier oder noch 
beſſer mit Schweins- oder Rindsblafe zugebunden und an einem kühlen 
trocknen Orte verwahrt. Die Blaſe legt man zu dieſem Zwecke mehrere 
Stunden in Spiritus, reibt ſie dann mit Kleie oder Salz tüchtig ab, 
wäſcht ſie ſauber in lauwarmem Waſſer und trocknet ſie auf einem 
Tuche ab. 


1289. Kirſchen in Zucker. Die beiten Kirſchen zum Ein— 
machen ſind die Glaskirſchen, die Nattkirſchen und die großen ſauren 
Kirſchen. Auf jedes Pfund ausgeſteinter Kirſchen rechnet man 1 Pfund 
Zucker; bei größeren Quantitäten etwas weniger. Der Zucker wird 
mit wenig Waſſer (auf 1 Pfund Zucker etwa 4 Quart Waſſer) aufge: 
kocht und ausgeſchäumt. Dann ſchüttet man die Kirſchen hinein, läßt 
ſie unter ſorgfältigem Abſchäumen ungefähr 5 Minnten kochen, thut ſie 
in einen Napf nnd bedeckt ſie mit Papier; am folgenden Tage gießt 
man den Zucker ab, kocht ihn ein, bis er ein wenig breit vom Löffel 
tropft, ſchäumt ihn dabei gut ab und läßt die Kirſchen darin einmal 
aufkochen. Am nächſten Tage kocht man den abgegoſſenen Zucker ſo 
lange, bis er breit vom Löffel tropft und ſyrupartig wird (man laſſe 
ihn jedoch nicht zu kurz einkochen), thut die Kirſchen wieder dazu, kocht 
ſie auf, nimmt ſie vom Feuer, ſchüttet ſie in einen Napf, läßt ſie unter 
beſtändigem leichten Umſchwingen verkühlen nnd füllt fie in Gläſer. 
Durch das leichte Umſchwingen im Kreiſe, welches man Tourniren 
nennt, werden die Kirſchen voll und rund, indem ſich dabei die hohle 
Mitte derſelben mit dem eingekochten Safte füllt. Man kann auch die 
Kirſchen auf einmal ſertig einkochen, welche Art des Einmachens weniger 
umſtändlich und dabei nicht minder gut als die oben angegebene iſt. 
Man läßt die Kirſchen, nachdem man ſie wie oben in den kochenden 
Zucker gethan hat, auf nicht zu fchwachem Feuer unter wiederholtem 
Abſchäumen fo lange kochen, bis der Zucker etwas ſyrupartig wird und 
von einem dareingetauchten Löffel breit und langſam tropft. Nun 
nimmt man ſie vom Feuer und läßt ſie wie oben unter fortwährendem 
leichten Tourniren erkalten. 


1290. Himbeeren in Zucker. Auf jedes Pfund Himbeeren, 
welche friſch und fauber verleſen ſein müſſen, nimmt man 1 Pfund 
Zucker, kocht dieſen mit wenig Waffer auf (ſiehe No. 1289), ſchäumt 
ihn aus, fügt die Früchte hinzu, läßt ſie ein paar Mal überwällen, ſchäumt 
fie gut ab, ſchüttet fie in einen Napf, bedeckt fie mit Papier und läßt 
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ſie bis zum folgenden Tage ſtehen. Dann läßt man die Früchte auf einem 
Siebe abtropfen, kocht den Zucker bis zu dem Grade ein, daß er von 
einem dareingetauchten Löffel breit und gallertartig tropft, thut die 
Himbeeren dazu, läßt ſie noch einmal aufkochen und füllt ſie nach einigem 
Verkühlen in Gläſer. 


1291. Erdbeeren in Zucker. Auf jedes Pſund Erdbeeren kocht 
man 1 Pfund Zucker mit einem reichlichen Achtelquart Waſſer auf, 
ſchäumt ihn aus, gießt ihn warm über die von Stielen und Blüthen be— 
freiten, gewaſchenen und gut abgetropften Erdbeeren, deckt Papier dar: 
über und läßt ſie bis zum folgenden Tage ſtehen; ſetzt dann die Erd— 
beeren mit dem Zucker auf, läßt ſie einmal aufkochen, ſchäumt ſie ab, 
nimmt ſie mit einem Schaumlöffel aus dem Zucker heraus, kocht dieſen 
noch ein wenig ein und gießt ihn wieder auf die Früchte. Am nächſten 
Tage läßt man die Erdbeeren auf einem Siebe abtropfen, kocht den 
Zucker zu einem dünnen Syrup ſo weit ein, bis er breit und langſam 
von einem dareingetauchten Löfſel tropft, fügt dann die Erdbeeren hinzu, 
läßt ſie unter leichtem Umſchwingen einmal auſkochen und füllt ſie heiß 
in Gläſer, welche man nach dem Erkalten der Früchte auf die oben an— 
geführte Weiſe mit Papier bedeckt und mit Blaſe zubindet. , 


1292. Rothe Johannisbeeren in Zucker. Zu jedem Pfund 
Johannisbeeren nimmt man 1 Pfund Zucker, kocht dieſen mit wenig 
Wafſer zu einem Syrup, ſchüttet die von den Stielen gepflückten Beeren 
hinein, ſchäumt ſie aus, läßt ſie unter öfterem behutſamen Umſchwingen 
des Keſſels ſo lange kochen, bis der Zucker breit und gallertartig von 
einem dareingetauchten Löffel fällt, nimmt ſie dann vom Feuer, ſchwingt 
ſie leicht um, bis ſie verkühlt ſind, und füllt ſie in Gläſer. 


1293. Weiße Johannisbeeren ohne Kerne. Hierzu nimmt 
man große, febr ſchöne Johannisbeeren. Die Kerne ber von den Stie-⸗ 
len gepflückten Beeren werden mit einer zugeſpitzten Feder herausge— 
nommen. Auf jedes Pfund dieſer ausgekernten Beeren kocht man 
14— 14 Pfund Zucker mit ein wenig Waſſer und etwas klar filtrirtem 
Saft von weißen Johannisbeeren zum Breitlauf ein, ſchüttet die Beeren 
hinein, ſchäumt ſie aus und kocht ſie unter oft wiederholtem behutſamen 
Umſchwingen ſo lange, bis der Saft etwas breit und gallertartig vom 
Löffel tropft, nimmt fie vom Feuer, tournirt fte langſam, bis fle ver— 
kühlt ſind, und füllt ſie in Gläſer. di: 


1294. Wallnüſſe in Zucker. Man nimmt hierzu bie Wall: 
nüffe im Anfange des Monats Juli, wo fie ausgewachſen find, aber 
noch keine Holzſchale angeſetzt haben, vom Baume, durchſticht ſie an ver— 
ſchiedenen Stellen mit einer ſtarken Nadel, legt ſie in kaltes Waſſer, 
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läßt ſie unter täglich dreimal wiederholtem Wechſel des Waffers 6 bis 
8 Tage wäſſern, kocht ſie dann in vielem Waſſer mit einer Priſe Salz 
ſo weich, daß man mit einer Nadel leicht hindurchſtechen kann, legt ſie 
wieder in kaltes Waſſer, wäſſert ſie unter wiederholtem Wechſel des 
Waſſers noch einige Tage und läßt ſie dann auf einem Siebe ab— 
tropfen. — Auf ein Pfund Nüſſe kocht man wenigſtens 1 Pfund Zucker 
mit etwa 8 Quart Waſſer auf, ſchäumt ihn ab, legt die Nüſſe, welche 
man mit Zimmtſtückchen und Nelken beſteckt hat, in den Zucker, läßt ſie 
einmal aufkochen, legt ſie in einen Napf, gießt den Zucker darüber und 
bedeckt ſie mit Papier. Am folgenden Tage gießt man den Zucker ab, 
kocht ihn unter gutem Abſchäumen ein wenig ein und gießt ihn wieder 
über die Früchte. Am dritten und vierten Tage wiederholt man dies; 
am fünften Tage endlich kocht man die Nüſſe mit dem Zucker einmal 
auf, legt ſie zum Abtropfen auf ein Sieb und dann in Gläſer, kocht den 
Zucker ſo weit ein, daß er nach dem Erkalten einem dickflüſſigen Syrup 
gleicht, und gießt ihn über die Nüſſe, welche damit gut bedeckt ſein 
müſſen. Erreicht man dies mit 1 Pfund Zucker auf 1 Pfund Nüſſe 
nicht, ſo muß mau noch etwas Zucker mit ſehr wenig Waſſer zu einem 
Syrup kochen und dazunehmen. Dann bedeckt man die Gläſer nach dem 
Erkalten der Früchte leicht mit Papier; hat ſich der Zucker nach 2 bis 
3 Tagen nicht wieder verdünnt, ſo bindet man die Gläſer feſt mit Blaſe 
zu; im entgegengeſetzten Falle wird er noch ein wenig eingekocht und 
heiß über die Früchte gegoſſen. — Will man die Nüſſe recht fauber 
haben, ſo beſteckt man ſie nicht mit Zimmt und Nelken, weil dadurch die 
Schale beſchädigt wird, ſondern man fügt, wenn der Zucker zum zweiten 
oder dritten Male umgekocht wird, grobgeſtoßene Nelken und Zimmt 
und etwas ganze Muskatblüthe hinzu, kocht den Zucker damit auf, gießt 
ihn durch ein Tuch und kocht ihn dann zur gehörigen Dicke ein. 


1295. Halbe Aprikoſen in Zucker. Man ſchneide die reifen, 
noch feſten Aprikoſen in Hälften, ſchäle ſie glatt, lege ſie in kochendes 
Waſſer, laſſe fie einmal aufkochen, thue fie in kaltes Waſſer und laſſe 
ſie auf einem Siebe abtropfen. Auf 1 Pſund Aprikoſen koche man 
1 Pfund Zucker mit etwa 2 Quart Waſſer auf, lege die Aprikoſen hin— 
ein, laſſe ſie nicht zu weich kochen, ſchäume ſie aus, thue ſie in einen 
Napf, lege die abgezogenen Kerne dazu und bedecke ſie mit Papier. 
Am folgenden Tage gieße man den Zucker ab, koche ihn unter gutem 
Abſchäumen ein wenig ein und gieße ihn heiß über die Früchte. Am 
dritten Tage wiederhole man dies. Am vierten Tage koche man den 
Zucker ſo kurz ein, daß er von einem dareingetauchten Löffel breit und 
ſchwer tropft (man hüte ſich aber vor dem Zukurzeinkochen des Zuckers), 
füge die Aprikoſen hinzu, laſſe ſie einmal aufkochen, thue ſie in einen 
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Napf und bedecke ſie mit Papier. Nach dem vollſtändigen Erkalten muß 
der Zucker einem etwas dickflüſſigen Syrup gleichen. Hat ſich dieſer 
nach 2 bis 3 Tagen nicht verdünnt, ſo fülle man die Aprikoſen in Glä— 
ſer, bedecke ſie mit in Rum getränktem Papier und binde die Gläſer mit 
Blaſe zu. — Sind die zum Einmachen beſtimmten Aprikoſen ſchon ein 
wenig weich, ſo koche man ſie gleich, ohne ſie in Waſſer zu blanchiren, 
in dem aufgelöſten Zucker weich, gehe aber ſehr behutſam damit um, 
weil die weichen Früchte leicht zerfahren. 


1296. Reineclauden in Zucker. Zum Einmachen müſſen 
dieſe Früchte vollkommen ausgewachſen, aber noch hart und grün und 
ohne Flecken ſein. Man ſtutze die Stiele mit der Scheere halb ab, ſteche 
die Pflaumen überall, beſonders an den Stielen, mit einer Nadel, ſetze 
ſie mit viel kaltem Waſſer, etwas Eſſig und einer Priſe Salz auf's 
Feuer, laſſe ſie bis zum Siedepunkt heiß werden und dann an der Seite 
des Feuers ziehen, bis ſie ſich weich anfühlen, lege ſie in kaltes Waſſer, 
laſſe ſie verkühlen und lege ſie zum Abtropfen auf ein Sieb. Auf 
1 Pfund Pflaumen laſſe man 1 Pfund Zucker mit etwa 8 Quart Waf— 
jer aufkochen, ſchäume ihn aus, laſſe die Pflaumen einmal darin aufko— 
chen, lege ſie in einen Napf und gieße den Zucker darüber. Am folgen— 
den und am dritten Tage wird der Zucker abgegoffen, ein wenig etnge- 
kocht und heiß über die Früchte gegoffen. Am vierten Tage koche man 
den Zucker fo weit ein, daß er breit und ſchwer von einem dareingetauch— 
ten Löfſel tropſt, laſſe die Pflaumen darin einmal aufkochen, thue ſie in 
einen Napf und bedecke ſie mit Papier. Nach dem Erkalten muß der 
Zucker einem ziemlich dickflüſſigen Syrup gleichen; hat er dieſen Grad 
nicht, oder verdünnt er ſich während der nächſtfolgenden Tage wieder, 
ſo koche man ihn noch ein wenig ein und gieße ihn heiß über die Früchte, 
welche dann in Gläſer geordnet und überſtehend mit dem Zucker bedeckt 
werden. Nach dem Erkalten lege man in Rum getränktes Papier über 
die Früchte und binde die Gläſer feſt mit Blaſe zu. 


1297. Hagebutten in Zucker. Große, recht rothe, vollkom⸗ 
men reife, doch noch feſte Hagebutten werden, nachdem die Stiele der: 
ſelben halb oder ganz abgeſtutzt ſind, durch Abreiben auf einem recht 
groben Tuche von ihren Stacheln befreit. Dann ſchneide man die Krone 
der Früchte glatt ab und nehme die Kerne mit einem paſſend zugeſchnit— 
tenen Federkiel heraus; waſche die Hagebutten mehrere Male, thue ſie 
in kochendes Waſſer, koche ſie einmal auf und laſſe ſie an der Seite des 
Feuers zugedeckt langſam weichziehen, kühle fie in kaltem Wafſer ab 
und [affe fie auf einem Siebe abtropfen. Auf jedes Pfund Frucht laffe 
man 1 Pfund Zucker mit etwa 4 Quart Waſſer aufkochen, ſchäume ihn 
gut aus und gieße ihn heiß über die in einen Napf gelegten Früchte. 
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Am nächſten Tage koche man den Zucker etwas ein, füge die Früchte 
hinzu und laſſe ſie einmal aufkochen. Am dritten Tage koche man den 
Zucker wieder ein und gieße ihn heiß über die Hagebutten, welche dann 
endlich am vierten Tage, nachdem der Zucker davon abgegoſſen und mit 
dem Safte von ein paar Citronen oder ein wenig ſehr gutem Eſſig zu 
einem dünnen Syrup eingekocht worden iſt, in demſelben noch einmal 
aufgekocht, ausgeſchäumt, nach dem Erkalten in Gläſer gefüllt und mit 
ihrem Zucker reichlich bedeckt werden. Man kann auch in dem Zucker zu 
den Hagebutten ein wenig Zimmt und Nelken auskochen, doch dürfen 
dieſe Zuſätze, beſonders die Nelken, nicht darin bleiben, weil die Hage— 
butten davon fleckig werden. 


1298. Melonen in Zucker. Zum Einmachen eignet fid) vor- 
züglich die recht grob genetzte Melone. Man ſchneidet die nicht zu reife 
Melone in Streifen von 2 Finger Breite, ſchält ſie, nimmt die Kerne 
und das Mark heraus, ſchneidet die Streifen querdurch in etwa finger⸗ 
dicke Stücke und dreſſirt dieſe länglich rund, wobei man die ſcharfen 
Kanten abſchneiden muß, weil dieſe beim Kochen zerfallen. Dann wiegt 
man die Frucht, legt fie in kochendes Wafſer, thut eine gute Priſe Salz 
daran, läßt ſie einmal aufkochen, dann an der Seite des Feuers ſo lange 
ziehen, bis ſie weich iſt, und legt ſie zum Abtropfen auf ein Sieb. Auf 
jedes Pfund Melone kocht man 1 Pfund Zucker mit etwa 4 Quart Waſ— 
ſer auf, ſchäumt ihn aus, fügt ein Dutzend Gewürznelken, einige Stücke 
Zimmt und auf 4 bis 6 Pfund Zucker etwa 2 Quart ſehr guten Wein— 
eſſig hinzu, läßt es noch ein wenig kochen, nimmt die Nelken mit einem 
Schaumlöffel heraus, gießt den Zucker auf die in einen Napf gelegte 
Melone und deckt Papier darüber. Am folgenden Tage gießt man den 
Zucker ab, kocht ihn etwas ein, gießt ihn heiß über die Melone und läßt 
ſie diesmal 2 bis 3 Tage ſtehen. Jetzt kocht man die Melone mit dem 
Zucker auf, nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus, kocht den Zucker 
bis zur Hälfte ein und gießt ihn heiß über die Frucht. Nach 3 bis 4 
Tagen kocht man den Zucker zu einem dünnen Sprit ein, ſchichtet die 
Melone in Gläſer ein, gießt den Zucker darüber und bedeckt die Gläſer 
vorläufig mit Papier. Wenn der Zucker nach einigen Tagen ſich nicht 
wieder verdünnt hat, ſo bindet man die Gläſer mit Blaſe zu und ver⸗ 
wahrt ſie an einem trocknen, kühlen Orte; im entgegengeſetzten Falle 
muß man den Zucker noch ein wenig einkochen und heiß auf die Melone 
gießen. — Der Zuſatz von Eſſig kräftigt den Geſchmack der Melone, iſt 
jedoch nicht unbedingt nothwendig. 

1299. Pfirſiche in Zucker. Man ſchneide die Pfirſiche, welche 
zwar reif, aber noch feſt ſein müſſen, in Hälften, ſchäle ſie glatt, lege 
fie in kochendes Waſſer, laſſe fie einmal aufkochen, lege fte zum Abküh⸗ 
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len in kaltes Waſſer und laſſe ſie dann auf einem Siebe abtropfen. 
Hierauf laſſe man auf jedes Pfund Pfirſiche mindeſtens 1 Pfund Zucker 
mit 4 Quart Waſſer kochen, lege die Pfirſiche hinein, koche ſie langſam 
weich, lege ſie in einen Napf, gieße den Zucker darüber und bedecke ſie 
mit Papier. Die weitere Behandlung der Pfirſiche an den nächſtfol— 
genden Tagen iſt wie die der Aprikoſen in No. 1295. 


1300. Stachelbeeren in Zucker. Nachdem man die Stachel⸗ 
beeren wie in No. 1288 zum Einmachen vorbereitet hat, legt man ſie 
in kochendes Waſſer, läßt ſie an der Seite des Feuers ziemlich weich— 
ziehen, legt ſie in kaltes Waſſer und dann zum Abtropfen auf ein Sieb. 
Auf jedes Pfund Stachelbeeren kocht man 14 Pfund Zucker mit 2 Quart 
Waſſer auf, ſchäumt ihn aus, läßt ihn erkalten und gießt ihn über die 
in einen Napf gelegten Stachelbeeren. Am folgenden Tage gießt man 
den Zucker ab, kocht ihn ein wenig ein, ſchäumt ihn dabei aus und gießt 
ihn warm über die Früchte; am dritten und vierten Tage wird der 
Zucker, nachdem er jedesmal ein wenig mehr eingekocht iſt, heiß darüber— 
gegoſſen. Am ſünften Tage läßt man die Beeren auf einem Siebe ab— 
tropfen, kocht den Zucker zu einem dünnen Syrup ein, läßt die Früchte 
einmal darin aufkochen, ſchäumt fie gut aus und füllt fie nach dem Er: 
kalten in Gläſer. 


1301. Preiſelbeeren einzumachen. Man ſetze die gut aus⸗ 
geleſenen und gewaſchenen Preiſelbeeren in einer Caſſerole, die nur etwa 
halb voll davon werden darf, auf's Feuer, laſſe ſie ordentlich aufkochen 
und ſchütte fie zum Abtropfen auf ein Sieb. Zu jedem Quart (1 Quart 
— 2 Pfund) des abgetropften Saftes nehme man 2 Pfund in kleine 
Stücke geſchlagenen Zucker, koche den Saft mit dem Zucker unter guten 
Abſchäumen zu Gelee ein, d. h. ſo lange, bis derſelbe von dem darein— 
getauchten Schaumlöffel breit tropft, thue die Preiſelbeeren hinein, 
ſchwenke fie gut um und fülle fie ſogleich in Töpfe oder Gläſer. — Man 
kann den Früchten, wenn ſie noch nicht zu reif ſind, dadurch etwas von 
ihrer Bitterkeit nehmen, daß man ſie, nachdem ſie gewaſchen ſind, mit 
kaltem Waſſer auf's Feuer ſetzt, heiß werden läßt und zum Abtropfen 
auf ein Sieb ſchüttet. Man behandelt die Früchte dann weiter, wie 
oben angegeben ift. — Man kann die Preiſelbeeren auch auf folgende 
Weiſe. ohne Zucker einmachen: Man ſetze fie, nachdem man ſie verleſen, 
gewaſchen und auf Tüchern abgetrocknet hat, in einer Caſſerole, welche 
ſie nur zur Hälfte ausfüllen, auf gelindes Feuer, und laſſe ſie unter 
wiederholtem Umſchütteln allmälig heiß werden. Wenn die Beeren an⸗ 
fangen, Saft von ſich zu geben, ſo ſetze man ſie auf ſtärkeres Feuer, 
laſſe ſie nur einmal aufkochen, fülle ſie gleich in Gläſer oder Töpfe, und 
binde ſie nach dem Erkalten zu. — Beim Gebrauche vermiſcht man die 
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auf dieſe Weiſe eingemachten Preiſelbeeren mit Zucker und etwas Wein, 
oder noch beſſer mit Zucker und geſchlagener Sahne. 


1302. Beſinge (Heidelbeeren) mit Zucker. Die Beſinge 
werden ſauber verleſen und gewaſchen. Auf jedes Pfund Früchte kocht 
man A bis 2 Pfund Zucker mit ſehr wenig Waſſer auf, ſchüttet bie gut⸗ 
abgetropften Beſinge dazu, läßt ſie unter gutem Abſchäumen einmal 
überkochen, gießt ſie auf ein Sieb, kocht deu davon abgelaufenen Saft 
ſo weit ein, daß er breit und langſam von einem dareingetauchten Löffel 
tropft, vermiſcht die Früchte wieder damit und füllt ſie nach einigem 
Verkühlen in Gläſer. Nach Belieben kann man auch ein paar Stücke 
Zimmt mit den Früchten kochen. 


1303. Birnen in Zucker. Zum Einmachen eignen ſich vor- 
züglich die Muskateller Birnen und die Beurré blancs. Die reifen, 
aber noch feſten Birnen werden ungeſchält mit viel kaltem Waſſer auf's 
Feuer geſetzt und halb weichgekocht, in kaltem Waſſer abgekühlt, glatt 
geſchält (wobei man die Stiele halb abſtutzt), in Waſſer mit etwas Ci⸗ 
tronenſaſt nur ſo weich gekocht, daß man ſie mit einer Nadel leicht durch— 
ſtechen kann, wieder in kaltes Waſſer und dann zum Abtropfen auf ein 
Sieb gelegt. Auf jedes Pfund Birnen kocht man wenigſtens 1 Pfund 
Zucker mit 4 Quart Waſſer auf, ſchäumt ihn aus, läßt die Birnen darin 
einmal aufkochen, thut fie in einen Napf und bedeckt fie mit Papier. 
Die weitere Behandlung der Birnen an den nächſtfolgenden Tagen iſt 
wie die der Aprikoſen in No. 1295. 


1304. Rothe Birnen. Mau laſſe Preiſelbeeren, welche zuvor 
gewaſchen find, auf gelindem Feuer langſam weichkochen, gieße fie auf 
ein aufgeſpanntes Tuch und laſſe den Saft ablaufen. Dann ſchneide 
man nicht zu weiche, aber ſaftige Beurré-blanes in Hälften oder Viertel, 
ſchäle ſie glatt, befreie ſie von den Kerngehäuſen, ſetze ſie mit dem Prei— 
ſelbeerſaft, Zucker und einem Stück Zimmt auf's Feuer (auf 1 Quart 
Saft rechnet man 2 bis 1 Pfund Zucker und 14 bis 13 Quartmaß voll 
Birnen), und laffe ſie unter ſtetem Ausſchäumen langſam fo lange fo: 
chen, bis ſie weich ſind und der Saft ſo kurz eingekocht iſt, daß er von 
einem dareingetauchten Löffel breit tropft. Sind die Birnen weich, 
ehe der Saſt kurz eingekocht iſt, ſo nehme man ſie mit einem Schaum— 
löffel behutſam heraus, koche den Saft auf ſtärkerem Feuer ein und 
vereinige ihn wieder mit den Birnen. Nach einigem Verkühlen fülle 
man die Birnen in Gläſer. — Mit dem Safte von Himbeeren kann man 
die Birnen auf dieſelbe Weiſe einkochen. 
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III. Das Einmachen der Früchte in Sranzbrannfwein. 


1305. Aprikoſen in Branntwein. Die Aprikoſen, welche 
zwar ausgewachſen und gelb, aber noch feſt ſein müffen, werden rund 
herum mit einer Stecknadel bis auf den Stein geſtochen und mit Waſ— 
ſer auf's Feuer geſetzt; wenn ſie auf dem Punkt des Kochens ſind, nimmt 
man ſie ab und läßt ſie an der Seite des Feuers ſo lange ziehen, bis 
ſie ſich weich anfühlen. Da nicht alle Früchte zu gleicher Zeit weich wer— 
den, ſo unterſuche man ſie oft, damit nicht ein Theil derſelben zu weich 
werde. Dann läßt man ſie in kaltem Waffer abkühlen und legt ſie zum 
Abtropfen auf ein Sieb. — Auf jedes Pfund Aprikoſen kocht man me: 
nigſtens 4 Pfund Zucker mit 4 Quart Waſſer auf, ſchäumt ihn aus, 
läßt die Aprikoſen darin einmal aufkochen, thut ſie in einen Napf und 
bedeckt ſie mit Papier. Am folgenden Tage gießt man den Zucker ab, kocht 
ihn ein, bis er ein wenig breit vom Löffel tropft, fügt die Früchte hinzu 
und läßt ſie langſam aufkochen; am dritten Tage läßt man die Früchte 
auf einem Siebe abtropfen, kocht den Zucker ſo weit ein, bis er breit 
und langſam vom Löffel tropft, läßt ihn verkühlen, vermiſcht ihn mit 
einer gleichen Quantität oder noch etwas mehr des beſten Franzbrannt⸗ 
weins und gießt dieſen Saft durch ein reines Tuch. Dann ordnet man 
die Früchte in Flaſchen von weißem Glafe mit weitem Halſe, übergießt 
fie mit dem klaren Safte, verſchließt die Flaſchen mit Korkſtöpſeln, bin⸗ 
det ſie mit Blaſe zu und verwahrt ſie an einem trocknen Orte. 


1306. Pfirſiche in Branntwein. Man reibe den Flaum der 
zwar reifen, doch noch feſten Pfirſiche mit einem Tuche ab, ſteche ſie rund 
herum mit einer Nadel bis auf den Stein, laſſe ſie wie die Aprikoſen in 
kochendem Waſſer lang ſam ziemlich weichziehen, und behandle fie weiter 
wie dieſe in vorſtehender Nummer. Sind die Pfirſiche ſchon mürbe, fo 
drücke man ſie beim Abreiben nicht zu ſtark, blanchire ſie auch nicht in 
Waſſer, ſondern koche ſie gleich in dem aufgelöſten Zucker langſam weich. 
— Man kann die Pfirſiche auch in Hälften geſchnitten und geſchält in 
Branntwein einmachen. 

1307. Kirſchen in Branntwein. Große ſchöne Glaskirſchen, 
deren Stiele man halb abgeſtutzt hat, werden mit etwas, in ein leinenes 
Läppchen gebundenen, Zimmt und Nelken in weithalſige Flaſchen ge— 
legt. Auf jedes Pfund Kirſchen vermiſcht man etwa z Quart Franz⸗ 
branntwein mit 12—16 Loth geſtoßenem Zucker, gießt ihn über die 
Kirſchen, verſchließt die Flaſchen gut mit Propfen und darübergebundener 
Blaſe und läßt die Früchte einige Wochen an der Sonne deſtilliren. 


1308. Reineclauden in Branntwein. Man behandle die 
28 
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Reineclauden wie in No. 1296, doch nehme man hierzu nur z Pfund 
Zucker auf 1 Pfund Pflaumen. Am folgenden Tage koche man den 
Zucker ziemlich kurz ein und gieße ihn kochendheiß über die Früchte, 
welche man am dritten Tage auf einem Siebe abtropfen läßt und in die 
zur Aufbewahrung geeigneten Gefäße legt. Der Zucker wird ſo weit 
eingekocht, daß er breit und ſchwer vom Löffel tropft, nach dem Verküh⸗ 
len mit dem Branntwein vermiſcht, durch ein Tuch und dann über die 
Früchte gegoſſen. 

1309. Mirabellen in Branntwein. Man wirft die nicht zu 
reifen Mirabellen, nachdem man die Stiele derſelben ein wenig abgeſtutzt 
hat, in kochendes Waſſer, nimmt ſie, wenn ſie in die Höhe kommen, 
heraus, läßt ſie in kaltem Waſſer verkühlen und dann auf einem Siebe 
abtropfen. Anf jedes Pſund dieſer Früchte läßt man X Pfund Zucker 
mit 4 Quart Waſſer aufkochen, ſchäumt ihn aus und gießt ihn heiß 
über die in einen Napf gelegten Mirabellen. Die weitere Behandlung 
iſt der der Reineclauden in voriger Nummer gleich. 


1310. Quitten in Branntwein. Man ſchält die Quitten 
und kocht ſie in Waſſer ziemlich weich. Zu einem Pfund Quitten kocht 
man; bis 2 Pfund Zucker mit 1 Quart Waffer, ſchäumt ihn aus und 
läßt die gutabgetropſten Früchte darin einmal auſkochen. Am folgen: 
den Tage gießt man den Zucker ab, kocht ihn kurz ein und gießt ihn 
heiß über die Quitten; am dritten Tage läßt man diefe auf einem Siebe 
abtropfen, kocht den Zucker ſyrupartig ein, vermiſcht ihn nach dem Ver— 
kühlen mit ebenſoviel oder noch etwas mehr Franzbranntwein, gießt 
den Saft durch ein Tuch und dann über die in Gläſer gelegten Früchte. 


IV. Früchte und Sruchtfäfte in Glasflaschen vermiklelſt Kochenden 
Waſſers einzumachen. 


1311. Stachelbeeren in Flaſchen. Nachdem man die unrei- 
fen, grünen Stachelbeeren von Blüthen und Stielen befreit hat, füllt 
man ſie in ſtarke Glasflaſchen, welche weite Hälſe haben müſſen, damit 
man die Früchte beim Gebrauche unbeſchädigt und ohne große Mühe 
herausnehmen kann. Die Früchte müſſen fo feſt als möglich in den 
Flaſchen liegen; man ſtößt deshalb, um dies zu bewirken, beim Füllen 
der Flaſchen den Boden derſelben öfters auf ein mehrfach zuſammenge— 
legtes Tuch und rüttelt auf dieſe Art die Früchte recht dicht zuſammen. 
Nach dem Füllen verſchließt man die Flaſchen mit fehr gutſchließenden 
neuen Propfen und bindet ſie mit Blaſe feſt zu; dann bedeckt man den 
Boden eines Keffels, welcher reichlich die Höhe der Flaſchen hat, mit ein 
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wenig Heu, ſetzt die Flaſchen darauf, umgiebt ſie von allen Seiten mit 
Heu, damit ſie beim Kochen nicht zuſammenſtoßen können, gießt ſoviel 
kaltes Waſſer in den Keſſel, daß es mit den Früchten in den Flaſchen 
gleichſteht, ſetzt den Keſſel auf's Feuer, läßt das Waſſer aufkochen und 
dann noch eine Viertelſtunde ſehr lang ſam kochen, nimmt den Keſſel vom 
Feuer und läßt die Flaſchen in dem Waſſer erkalten. Man reinigt die 
Tlafchen dann gut, verpicht fie recht dicht, ſchüttelt fie ein wenig, daß 
die Früchte mit ihrem Safte gleichſtehen, und verwahrt ſie an einem 
kalten, trocknen Orte. Beim Gebrauche ſchüttet man die Stachelbeeren 
aus der Flaſche zum Abtropfen auf ein Sieb und kocht ſie wie die 
friſchen. 


1312. Johannisbeeren in Flaſchen. Die reifen, aber nicht 
zu weichen Johannisbeeren werden ſauber abgebeert, in Flaſchen ge— 
füllt und wie die Stachelbeeren in vorſtehender Nummer weiter behan— 
delt, aber nur 8—10 Minuten gekocht. 


1313. Himbeeren in Flaſchen. Mit den friſchgepflückten 
reifen, aber nicht zu weichen Himbeeren verfährt man, nachdem ſie gut 
verlefen find, in derſelben Weiſe, wie mit den Stachelbeeren in No. 1311, 
läßt ſie jedoch nur 5 Minuten kochen. 


1314. Kirſchen in Flaſchen. Friſchgepflückte Glaskirſchen, 
Nattkirſchen oder große ſaure Kirſchen werden von den Stielen befreit, 
behutſam ausgekernt, feſt in Flaſchen gefüllt, mit dem Safte, der ſich 
beim Auskernen geſammelt hat, übergoſſen und wie die Stachelbeeren 
in No. 1311, nur etwas länger (etwa 20 Minuten) gekocht. — Nach 
dem Erkalten werden die Flaſchen wohl verpicht und an einem kalten 
trocknen Orte verwahrt. 


1315. Aprikoſen in Flaſchen. Die reifen, aber nicht weichen 
Aprikoſen werden in Hälften oder in Viertel geſchnitten, glattgeſchält 
und mit den abgezogenen Kernen recht feſt in Flaſchen gefüllt, welche 
man ſehr feft zupfropft und mit Blaſe zubindet. Die Aprikofen müſſen 
wie die Kirſchen 20 Minuten langſam kochen und nach dem Erkalten 
ſehr gut verpicht werden. 

1316. Pfirſiche in Flaſchen. Dieſe werden wie die Aprikoſen 
in vorſtehender Nummer behandelt. 

1317. Blaue Pflaumen in Flaſchen. Die friſch gepflückten 
Pflaumen werden in Hälften geſchnitten (nach Belieben kann man die 
Pflaumen auch ſchälen), recht feſt in die Flaſchen gelegt und weiter be— 
handelt wie die Stachelbeeren in No. 1311. Man läßt ſie 10—15 
Minuten kochen. . 

28 * 
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Man kann übrigens die Pflaumen, Pfirſiche, Aprikoſen, Kirſchen, 
Himbeeren und Johannisbeeren auch mit Zucker in Flaſchen einmachen 
und löſt zu dieſem Behufe den in kleine Stücke geſchlagenen Zucker mit 
ein wenig Waſſer auf (zu 1 Pfund Zucker etwa 3 Quart Waſſer), läßt 
ihn aufkochen und erkalten, und gießt dann ſo viel davon auf die in die 
Flaſchen gelegten Früchte, daß dieſe damit bedeckt ſind. Die weitere 
Behandlung ift der in den vorſtehenden Nummern angegebenen vollkom⸗ 
men gleich. 


1318. Frucht⸗Marmelade zu Gefrornem einzumachen. 
Man ſtreicht dazu die Früchte, als: Himbeeren, Erdbeeren, weiche Apri— 
koſen, Pfirſiche oder Kirſchen roh durch ein Sieb, vermiſcht 1 Pfund 
dieſer Marmelade mit 1 bis 14 Pfund geſtoßenem Zucker, füllt ſie in 
Flaſchen (ſtarke Weinflaſchen mit weitem Halſe können dazu benutzt 
werden), verſchließt dieſe gut mit neuen Pfropfen, bindet ſie mit Blaſe 
zu und kocht fie wie die Stachelbeeren in No. 1311 langſam etwa 2 
Stunde. — Nach dem Erkalten müſſen die Flaſchen ſehr gut verpicht 
werden. — Die abgezogenen Kerne der Pfirſiche und Aprikoſen können 
zu der Marmelade von dieſen Früchten in die Flaſchen gethan werden. 
— Man kann die Frucht⸗Marmelade auch ohne Zucker in Flaſchen ein⸗ 
machen. 


1319. Himbeerſaft in Flaſchen. Man ſetze die Himbeeren 
mit ganz wenig kaltem Waſſer auf gelindes Feuer, laſſe ſie unter öfterem 
Umrühren aufkochen, ſchütte ſie, wenn ſie flüſſig geworden ſind, auf ein 
aufgeſpanntes leinenes Tuch, laſſe den Saft rein ablaufen und preſſe 
dann die Himbeeren leicht aus, fülle den Saft nach einigem Verkühlen 
in ſtarke Flaſchen, verſchließe dieſe feſt mit neuen, vorher gebrühten und 
wieder getrockneten Pfropfen, wobei man darauf zu achten hat, daß zwi— 
ſchen Saft und Pfropfen ein fingerbreiter leerer Raum bleibt, binde ſie 
mit Blaſe feſt zu und koche ſie langſam wie die Stachelbeeren in No. 
1311 10 bis 15 Minuten. Nach dem Erkalten verpiche man die Fla⸗ 
iden febr gut und verwahre fie an einem kalten, trocknen Orte. — Man 
kann auch den Saft der Himbeeren, nachdem man dieſe roh zerquetſcht 
hat, durch ein reines Tuch preſſen, doch gewinnt man aus den gekochten 
Früchten mehr Saft, als aus den roh ausgepreßten. 


1320. Johannisbeerſaft in Flaſchen. Man zerdrückt die 
von den Stengeln geſtreiften rothen Johannisbeeren, preßt den Saft 
durch ein Tuch und filtrirt ihn durch ein aufgeſpanntes Tuch; oder man 
läßt die Beeren, wie die Himbeeren in voriger Nummer, auf gelindem 
Feuer ſo lange ſacht kochen, bis ſie aufgeplatzt ſind, gießt den Saft durch 
ein aufgeſpanntes Tuch, füllt ihn in Flaſchen und behandelt ihn weiter 
wie den Himbeerſaft. Auf eine andere Art gewinnt man den Saft dieſer 
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Früchte, wenn man ſie in einen neuen Topf ſchüttet, dieſen verdeckt in 
ein Geſchirr mit kochendem Wafſer ſetzt und ihn unter fortwährendem 
Kochen des Waſſers ſo lange darin ſtehen läßt, bis die Beeren flüſſig 
geworden ſind, was freilich etwas lange dauert, wofür jedoch der Saft 
ſehr klar wird. 


1321. Kirſchſaft in Flaſchen. Man zerſtößt die Kirſchen mit 
ihren Steinen in einem Mörſer, preßt den Saft durch ein Sieb, filtrirt 
ihn klar durch ein aufgeſpanntes Tuch, füllt ihn in Flaſchen, verſchließt 
dieſe mit Korkſtöpſeln und Blaſe, und kocht ſie nach Anweiſung der No. 
1311 4 Stunde. — Man kann ſowohl dieſen, als anch den Saft von 
Johannisbeeren und Himbeeren vor dem Einfüllen in die Flaſchen mit 
geſtoßenem Zucker vermiſchen; man nimmt auf 1 Quart Saft 1 bis 14 
Pfund Zucker. 


V. Dom Einkochen der Srudjffüffe mit Jucker. 


1322. Mohrrübenſaft. Man ſchabt große, ſaftreiche Mohr⸗ 
rüben, ſo wie ſie im Herbſte aus der Erde kommen, recht rein ab, reibt 
ſie auf einem Reibeiſen, preßt den Saft durch einen leinenen Beutel, 
läßt ihn einige Stunden ruhig ſtehen, gießt ihn von dem trüben Boden⸗ 
ſatze ab, kocht ihn unter gutem Rühren zu einem Syrup ein, füllt ihn 
in Steintöpfe und bindet diefe nach dem Erkalten des Syrups mit Pa⸗ 
pier oder Blaſe feſt zu. Dieſer Saft iſt ein vortreffliches Mittel wider 
den Huſten und überhaupt bruſtſtärkend. 


1323. Kirſchſaft. Man preßt den Saft der in einem Mörſer 
zerſtoßenen Kirfchen durch ein Tuch, läßt ihn 12 Stunden ruhig ſtehen 
und gießt ihn vom Bodenſatze behutfam ab; oder: man kernt die Kir⸗ 
ſchen aus, ſetzt ſie mit ein wenig Waſſer auf gelindes Feuer, läßt ſie 
aufkochen und den Saft durch ein aufgeſpanntes Tuch laufen. Auf jedes 
Pfund Saft nimmt man 4 bis 1 Pfund Zucker, ſchlägt ihn in Stücke, 
legt ihn in den Saft und läßt ihn darin ſich auflöſen, ſetzt den Saft 
auf's Feuer, kocht ihn unter gutem Ausſchäumen auf, läßt ihn an der 
Seite des Feuers noch ſo lange kochen, bis er klar iſt und nicht mehr 
ſchäumt, und gießt ihn in eine Terrine; nach dem Erkalten füllt man 
ihn in Flaſchen, verſchließt dieſe feſt mit Korkſtöpſeln und darüberge— 
bundener Blaſe, verpicht ſie gut und verwahrt ſie an einem kalten, 
trocknen Orte. — Man kann die Flaſchen, ehe man ſie verpicht, noch 
einmal im Waſſerbade 5 Minuten kochen (ſiehe No. 1311); der Saft 
hält ſich dann um fo beſſer. 


1324. Himbeerſaft. Der Saft der Himbeeren wird, wie es 
in No. 1319 angegeben iſt, durch Auspreſſen der rohen Früchte oder 
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durch Aufkochen derſelben gewonnen. Auf jedes Pfund Saft nimmt 
man 2 bis 1 Pfund Zucker und behandelt ihn wie den Kirſchſaft in vor: 
hergehender Nummer. Man kann auch ein Drittel ſo viel rothe oder 
weiße Johannisbeeren als Himbeeren mit letzteren zuſammen aus: 
preſſen; der Geſchmack des Saftes wird dadurch kräftiger. 


1325. Johannisbeerſaft. Auf jedes Pfund klaren Saftes, 
welchen man nach Angabe der No. 1320 aus den Johannisbeeren ge: 
winnt, rechnet man 1 Pfund Zucker und behandelt ihn weiter wie den 
Kirſchſaft in No. 1323. 


1326. Erdbeerſaft. Schöne reife, gutgereinigte Garten- oder 
Wald⸗Erdbeeren werden in eine Terrine gethan. Zu 13 Quart Erd: 
beeren kocht man ein Pfund Zucker mit etwa 4 Quart Waſſer zu einem 
Syrup, gießt dieſen heiß über die Erdbeeren, läßt ſie erkalten und deckt 
fle feft zu. Nach 24 Stunden preßt man den Saft leicht durch ein Tuch, 
läßt ihn noch einige Stunden ſtehen, gießt ihn von dem Bodenſatze be: 
hutſam ab, füllt ihn in Flaſchen, verſchließt dieſe mit Pfropfen, über: 
bindet ſie kreuzweiſe mit Bindfaden und läßt ſie im Waſſerbade (ſiehe 
No. 1311) etwa 10 Minuten kochen. Nach dem Erkalten werden die 
Flaſchen gut verpicht. | 

1327. Kermesbeerſaft. Der (done, hochrothe Saft ber Kermes⸗ 
beeren wird zur Färbung der Gelees, Cremes ꝛc. benutzt und auf fol- 
gende Art eingemacht: Man ſetzt die ganz reifen Kermesbeeren mit ein 
wenig Waſſer auf gelindes Feuer, läßt ſie aufkochen, zerdrückt ſie und 
klärt den Saft durch eine Serviette. Auf jedes Pfund Saft nimmt 
man 2 bis 1 Pfund Zucker, löſt ihn in dem Safte auf und behandelt 
ihn weiter wie den Kirſchſaft in No. 1323. Zu bemerken iſt noch, daß 
man den Kermesſaſt, wenn er ſchön roth und klar bleiben ſoll, vor jeder 
Berührung mit Zinn bewahren muß. 


VI. Vom Einmachen der Frucht⸗Gelees. 


1328. Himbeer⸗Gelee. Man nimmt hierzu 2 Theile Him⸗ 
beeren und einen Theil weiße oder rothe Johannisbeeren. Der Saft 
dieſer Früchte wird nach No. 1319 entweder roh ausgepreßt, oder durch 
Kochen derſelben gewonnen. Auf jedes Pfund Saft nimmt man 1 
Pfund Zucker, ſchlägt dieſen in kleine Stücke, vermiſcht den Saft mit 
dem Zucker und kocht ihn unter ſtetem Abſchäumen ſo lange, bis er 
breit und gallertartig vom Löffel tropft, und ein Tropfen, welchen man 
davon auf einen kalten Teller fallen läßt, nicht mehr breit auseinander— 
fließt und bald leicht erftarrt. Dann nimmt man den eingekochten Saft 
vom Feuer, ſchäumt ihn noch einmal gut ab und füllt ihn ſo heiß als 
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möglich in die dazu beſtimmten, vorher erwärmten Gläſer; nach dem 
Erkalten wird das Gelee mit in Rum oder Cognac getauchtem Papier 
bedeckt; die Gläfer werden mit ſteifem Papier oder Blafe feft zuge: 
bunden. | 


1329. Johannisbeer⸗Gelee. Damit das Johannisbeer-Gelee 
nicht zu dunkelroth wird, nimmt man dazu halb rothe und halb weiße 
Johannisbeeren. Der Saſt der Beeren wird roh ausgepreßt oder aus— 
gekocht, wie es in No. 1320 angegeben iſt, und durch ein Tuch geklärt. 
Zu jedem Pfund Saft nimmt man 1 Pfund Zucker und verfährt damit 
weiter wie bei dem Himbeer-Gelee in voriger Nummer. 


1330. Rohes Johannisbeer⸗Gelee. Man nimmt dazu halb 
rothe und halb weiße Johannisbeeren, preßt den Saft derſelben roh 
durch ein Tuch in ein neues irdenes Gefäß, läßt ihn mehrere Stunden 
ruhig ſtehen und gießt ihn vom Bodenſatze klar ab. Zu 1 Pfund Saft 
braucht man 14 Pfund feingeſtoßenen und geſiebten Zucker. Man rührt 
den Saft, alle 5 Minuten einen Löffel Zucker hinzufügend, in einem 
porzellanenen Napfe mit einem ſilbernen Löffel ununterbrochen andert— 
halb Stunden und füllt ihn dann in Gläfer, in welchen er nach einigen 
Tagen zu einem Gelee erſtarrt fein muß. — Das auf diefe Art be— 
reitete Johannisbeer-Gelee hat einen herrlichen Geſchmack, hält fid) aber 
nicht lange. 


1331. Preiſelbeer⸗Gelee. Man wäſccht recht reife Preifel— 
beeren, läßt ſie auf gelindem Feuer flüſſig werden, kocht ſie dann auf 
ſtärkerem Feuer weich und läßt den Saft durch ein aufgeſpanntes Tuch 
klar ablaufen. Auf 1 Quart Saft nimmt man 13 Pfund Zucker, kocht 
den Saft damit auf, ſchäumt ihn rein ab und läßt ihn unter oft wieder— 
holtem Abſchäumen ſo lange kochen, bis er breit und gallertartig vom 
Löffel tropft, nimmt ihn vom Feuer, läßt ihn einige Minuten abkühlen, 
fchäumt ihn dann noch einmal ab und füllt ihn in Gläſer. — Man muß 
beim Einkochen der Fruchtſäfte mit Zucker zu Gelee febr aufmerkfam ' 
ſein, daß man ſie weder zu wenig noch zu kurz einkoche; im erſteren 
Falle bleibt der Saft nach dem Erkalten flüſſig, wogegen er, wenn man 
ihn zu kurz kocht, ſeine ſchöne Farbe verliert und erkaltet einem zähen 
Syrup gleicht. Um ſicher zu gehen, laffe man während des Einkochens 
von Zeit zu Zeit ein paar Tropfen des Saftes auf einen kalten zinner⸗ 
nen Teller fallen; nach dem Erkalten derfelben kann man leicht be: 
urtheilen, ob der Saft den richtigen Grad der Einkochung erreicht hat 
oder nicht. 


1392. Aepfel⸗Gelee. 1 Metze Renetten und 1 Metze Bors— 
dorfer Aepfel wiſche man mit einem Tuche ſauber ab, befreie fie von 
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den Stielen und Blumen, ſchneide ſie ungeſchält in Stücke, ſetze ſie mit 
ſo vielem Waſſer auf's Feuer, daß ſie damit bedeckt ſind, und koche ſie 
ziemlich weich. Dann ſchütte man ſie auf ein aufgeſpanntes Tuch und 
[affe den Saft abtropfen. Am nächſten Tage gieße man den Saft von 
dem trüben Bodenſatze behutſam ab, vermiſche ihn mit Zucker (1 Pfund 
Saft mit 2 bis 1 Pfund Zucker), ſetze ihn auf's Feuer, koche ihn unter 
ſorgfältigem Abſchäumen raſch ſo kurz ein, daß er von einem darein— 
getauchten Löffel breit und gallertartig tropft, füge den durch ein Sieb 
gegoſſenen Saft von 2 Citronen hinzu, laſſe den Aepfelſaft damit noch 
einige Minuten kochen, ſchäume ihn gut aus, nehme ihn vom Feuer und 
fülle ihn heiß in Gläſer. 


1333. Quitten⸗Gelee. Dazu werden ſchöne gelbe Quitten 
genommen, mit einem Tuche recht rein abgerieben, ungeſchält in Stücke 
geſchnitten, mit ſoviel Waſſer, daß es darüberſteht, auf's Feuer geſetzt, 
weichgekocht und zum Abtropfen auf ein aufgeſpanntes Tuch geſchüttet. 
Mit dem Safte verfährt man im Uebrigen wie bei dem Aepfel-Gelee in 
voriger Nummer. 


VII. Vom Einmachen der Frucht⸗Marmeladen (-Muße). 


1334. Himbeer⸗ Marmelade. Man ſtreicht die reifen Him⸗ 
beeren roh durch ein Sieb, fügt auf jedes Pfund Himbeerbrei 20 Loth 
geſtoßenen Zucker hinzu und kocht beides zuſammen auf nicht zu ſtarkem 
Feuer unter ſtetem Rühren zu einem Muße ein. Man darf dieſes 
jedoch nicht zu kurz einkochen, weil es ſonſt ſowohl ſeine ſchöne Farbe, 
als ſeinen ſchönen Geſchmack verliert. Wenn das Muß breit und 
gallertartig vom Löffel fällt, nimmt man es vom Feuer, füllt es heiß 
in Töpfe oder Gläſer, bedeckt es nach dem Erkalten mit in Rum ge— 
tauchten Papierblättern und bindet die Gläſer mit ſteifem Papier oder 
Blaſe feſt zu. 

1335. Erdbeer⸗Marmelade. Dieſe bereitet man von den 


roh durchgeſtrichenen Erdbeeren wie die Himbeer-Marmelade in voriger 
Nummer. 


1336. Johannis beer⸗Marmelade. Die Früchte werden roh 
durchgeſtrichen; auf jedes Pfund Fruchtbrei nimmt man 4 Pfund Zucker. 
Das weitere Verfahren giebt die No. 1334 an. 


1337. Kirſch⸗Marmelade. Die ſauren Kirſchen werden aus— 
geſteint; die Steine werden zerſtoßen und mit ein wenig Waſſer auf— 
gekocht; den Saft von den Steinen gießt man durch ein Sieb auf die 
Kirſchen, kocht dieſe weich, ſtreicht ſie durch ein Sieb, nimmt auf jedes 
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Pfund dieſes Breies à bis 2 Pfund Zucker, und verfährt nach Angabe 
der No. 1334 weiter damit. — Eine andere Art des Einkochens der 
Kirſch⸗Marmelade iſt: Man kocht die ausgeſteinten Kirſchen in ihrem 
eigenen Safte mit Zucker (1 Metze Kirſchen 1 Pfund Zucker) unter 
ſtetem Rühren ſo lange, bis der Brei dick und gallertartig vom Rühr⸗ 
löffel fällt, fügt dann bie abgehäuteten Kirſchkerne und etwas feinge⸗ 
hackte Citronenſchale hinzu, läßt das Muß damit noch ein wenig kochen 
und füllt es heiß in Töpfe oder Gläſer. 


1338. Kirſchmuß ohne Zucker. Man ſteint die Kirſchen aus, 
zerſtößt die Steine, ſetzt ſie mit ganz wenig Waſſer auf das Feuer, läßt 
ſie ſiedendheiß werden, preßt die Flüſſigkeit durch ein Tuch, gießt ſie 
auf die Kirſchen und kocht dieſe unter ſtetem Rühren zu einem dicken 
Muße ein. Man kann übrigens auch die Steine aufſchlagen, die Kerne 
herausnehmen und abhäuten, unb (olde nebſt feingehackter Citronen— 
ſchale unter das Muß miſchen, wenn dieſes beinahe dick genug eingekocht 
iſt, oder ſtatt der Kirſchkerne abgezogene, feingehackte bittere Mandeln 
daruntermiſchen. 


1339. Marmelade von geſchälten Pflaumen. Die recht 
reifen Pflaumen werden geſchält, entſteint, mit Zucker auf gelindes 
Feuer geſetzt und unter öfterem Umrühren in ihrem eigenen Safte weich— 
gekocht. (Auf 1 Pfund Pflaumen rechnet man etwa 4 Pfund Zucker.) 
Hierauf ſtreicht man ſie durch ein Sieb oder einen Durchſchlag und 
kocht ſie unter ſtetem Rühren zu einem dicken Muße ein, vermiſcht dieſes 
nach Belieben mit ein wenig feinwürfeliggeſchnittener Orangenſchale, 
läßt es noch ein wenig kochen und füllt es heiß in Töpfe oder Gläſer. 


1340. Pflaumenmuß. Man pflücke eine Metze Fliederbeeren 
von den Stielen, ſetze ſie auf gelindes Feuer, laſſe ſie flüſſig werden 
und aufkochen, preſſe den Saft durch ein Tuch, gieße ihn in den zum 
Kochen des Mußes beſtimmten Keſſel, füge einen halben Scheffel aus: 
geſteinte Pflaumen (zuerſt etwa 2 Metzen, und, wenn dieſe flüſſig ge⸗ 
worden, nach und nach die übrigen), 1 Loth geſtoßene Gewürznelken, 
etwas geſtoßenen Zimmt, nach Belieben auch kleingeſchnittene Citronen— 
ſchalen hinzu, und koche die Pflaumen auf nicht zu ſtarkem Feuer, wel⸗ 
ches man ſpäter, ſobald das Muß anfängt, ſich zu verdicken, nur ſchwach 
unterhält, unter ſtetem Rühren zu einem Muße ein, welches ſo ſteif ſein 
muß, daß es aus einem damit angefüllten Löffel, wenn man ihn umkehrt, 
nicht herausfällt. Man bewahre das Muß durch fleißiges Rühren vor 
dem Anbrennen, mache auch von Zeit zu Zeit das ſich an den Seiten 
des Keſſels angeſetzte Muß los und vermiſche es wieder mit dem übrigen. 
An manchen Orten kocht man, um das Muß dunkel zu färben und um 
es zu würzen, etwa 4 Dutzend Wallmüſſe in ihren grünen Schalen mit 
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den Pflaumen. — Sobald das Muß nun ſteif genug eingekocht tjt, ent: 
ferne man das unter dem Keſſel befindliche Feuer, fülle das Muß fo: 
gleich in Steintöpfe und ſetze dieſe, bis zum Rande gefüllt, in einen 
warmen Brat: oder Backofen, damit das Muß oben eine Rinde bekomme 
und dadurch vor dem Schimmeln bewahrt werde. Derſelbe Zweck läßt 
ſich auch dadurch erreichen, daß man das Muß mit klarausgelaſſenem 
Hammel⸗- oder Rindertalg übergießt. Man bindet die Töpfe nach dem 
Erkalten mit ſtarkem Papier feft zu und verwahrt fie an einem trock— 
neu Orte. 


1341. Fliedermuß. Die von den Stielen gepflückten ſchwarzen 
Flieder⸗ oder Hollunderbeeren werden auf gelindes Feuer geſetzt und 
einige Male aufgekocht; dann preßt man den Saft durch ein leinenes 
Tuch und kocht ihn unter ſtetem Rühren zu der Dicke eines Syrups ein, 
füllt ihn in kleine Steintöpfe und bindet dieſe nach dem Erkalten mit 
Papier zu. Wenn man dieſes Muß allzudick einkocht, ſo erhält es einen 
bittern Geſchmack. 


1342. Muß von Borsdorfer Aepfeln und Renetten. 
1 Metze dieſer Aepſel werden rein abgewiſcht, nach Beſeitigung der 
Stiele und Blüthen geſchält und auf einem Reibeiſen ſeingerieben. Die 
Schalen und Kernhäuſer kocht man mit 2 Quart Waſſer gut aus, gießt 
den Saft durch ein reines Tuch, fügt 1 Pfund Zucker hinzu und kocht 
ihn unter gutem Abſchäumen zu einem Syrup ein. Wenn dieſer breit 
und ſchwer von einem dareingetauchten Löffel tropft, ſo giebt man die 
geriebenen Aepfel und etwas feingehackte Citronenſchale dazu, kocht die 
Aepfelmaſſe unter ſtetem Umrühren mit einem Holzlöffel dick ein, füllt 
ſie in Gläſer, bindet ſie nach dem Erkalten mit Papier zu und verwahrt 
ſie, wie alle eingemachten Früchte, an einem trocknen Orte. Dieſes 
Muß läßt ſich zur Füllung von Torten ꝛc. vortrefflich anwenden. 


1343. Aprikoſen⸗Marmelade. Sind die zur Marmelade be: 
ſtimmten Aprikoſen weich, ſo ſtreicht man ſie nach Beſeitigung der 
Steine roh durch ein Sieb; harte Früchte werden in Stücke geſchnitten, 
mit ein wenig Waſſer unter beſtändigem Rühren weichgekocht und dann 
durchgeſtrichen. Auf 1 Pfund Aprikoſenbrei kocht man 2 Pfund Zucker 
mit ein wenig Waſſer zu einem dicken Syrup, thut den Brei hinzu und 
kocht denſelben unter beſtändigem Rühren zu einem ziemlich dicken, 
jedoch auch nicht zu ſteifen Muße ein. Nach Belieben kann man, wenn 
das Muß beinahe ſteif genug iſt, auch die abgezogenen Kerne der Apri⸗ 
koſen daruntermiſchen. — Da die Fruchtmuße beim Einkochen ſehr leicht 
anbrennen, ſo ſei man darauf aufmerkſam, daß das Feuer nicht zu ſtark 
ſei; auch muß das Geſchirr, in welchem man das Muß einkocht, einen 
dicken Boden haben; wenn man dann nicht nur leicht obenhin, ſondern 
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feft und ſtrichweiſe auf dem Boden des Geſchirres rührt, fo wird das 
Muß gewiß vor dem Anbrennen bewahrt bleiben. 


1344. Quitten⸗Marmelade. Große, recht gelbe und mürbe 
Quitten werden in Viertel geſchnitten, gefhält, gewaſchen und in 
Waſſer weichgekocht. Nach dem Abtropfen auf einem Siebe ſtreicht 
man ſie durch, kocht das Muß mit Zucker wie das Aprikoſenmuß in vo— 
riger Nummer kurz ein, und füllt es heiß in Gläſer oder Töpfe. Auf 
jedes Pfund Quittenmuß rechnet man 20 bis 24 Loth Zucker. 


1345. Quittenbrod. Man kocht die Quitten mit der Schale 
in Waſſer weich, ſchält ſie, befreit ſie von den Kerngehäuſen und ſtreicht 
ſie durch ein Sieb. Auf 1 Pſund Quittenmuß nimmt man 1 Pfund 
Zucker, kocht dieſen mit ein wenig Waſſer unter gutem Abſchäumen zu 
einem dicken Syrup ein, fügt dann das Quittenmuß nebſt der auf 
Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone und eine Priſe Zimmt hinzu, 
kocht es unter ſtetem aufmerkſamen Rühren ſteif ein, füllt es in Papier⸗ 
kapſeln und trocknet es in einem abgekühlten Ofen. Nachdem das 
Quittenbrod erkaltet und recht ſteif geworden iſt, befreit man es von 
den Papierkapſeln, welche man zu dem Ende von außen anfeuchtet, und 
ſchneidet es in beliebige Stücke. 


1346. Dreimuß. Man kocht 13 bis 2 Pfund Zucker mit etwas 
Waſſer zu einem Syrup ein, fügt ein Pfund ausgeſteinte (aure Kir: 
ſchen, 1 Pfund Himbeeren und 1 Pfund Johannisbeeren hinzu, ſchäumt 
die Früchte gut ab, läßt ſie ſo lange kochen, bis der Zucker breit und 
gallertartig vom Löſſel tropft, giebt ein wenig geſtoßenen Zimmt und 
die abgezogenen Kirſchkerne dazu, läßt die Früchte damit noch einmal 
aufkochen und füllt fie heiß in Gläſer. 


VIII. Vom Einmachen in Eſſig. 


1347. Birnen in Eſſig. Dazu nimmt man weiße Butter: 
birnen (Beurrésblanes), oder ſchöne Bergamotten, ſchält fie glatt und 
läßt ſie entweder ganz, oder ſchneidet ſie in Hälften und befreit ſie von 
e Auf 4 Pfund Birnen nimmt man 2 Quart Eſſig 
und 14 Pfund Zucker, kocht beides zuſammen auf und ſchäumt es ab, 
legt die Birnen hinein, kocht fie weich, läßt fie auf einem Siebe abtro⸗ 
pfen und legt ſie in ein Glas. Den Eſſig kocht man mit etwas abge— 
ſchälter Citronenſchale, Zimmt und Gewürznelken zu einem ſehr dünnen 
Syrup ein, läßt ihn durch eine Serviette laufen und gießt ihn über die 
Birnen. Nach einigen Tagen kocht man den Eſſig, wenn er dünner 
geworden iſt, ein wenig ein, gießt ihn abgekühlt über die Birnen, und 
wiederholt dies von Zeit zu Zeit, bis der Eſſig ſich nicht mehr verdünnt. 
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Hierauf bindet man die Gläſer feſt mit Papier oder Blaſe zu und ver: 
wahrt ſie an einem kalten, trocknen Orte. 


1348. Geſchälte Pflaumen in Eſſig. Man ſchäle recht 
reife, ſchöne Pflaumen glatt ab und lege ſie in einen neuen Topf oder 
in ein Glas. Zu 2 Pfund Pflaumen koche man 3 Quart Eſſig mit 2 
bis 1 Pfund Zucker, etwas Nelken und Zimmt auf, laſſe ihn erkalten, 
gieße ihn durch ein Sieb auf die Pflaumen, welche damit bedeckt ſein 
müffen, binde den Topf mit Papier zu, ſetze ihn in einem Geſchirr mit 
ſo viel kaltem Waſſer, daß daſſelbe über die Hälfte der Höhe des Topfes 
reicht, auf's Feuer, laſſe es eine halbe Stunde kochen, nehme es vom 
Feuer und laffe den Topf mit den Pflaumen in dem Waſſer erkalten. 
— Nach einigen Tagen gieße man den Eſſig ab, koche ihn zu einem 
Syrup ein, gieße ihn kalt auf die Früchte und wiederhole das Einkochen 
ſo oft, bis ſich der Eſſig nicht mehr verdünnt. Dann binde man den 
Topf mit Blaſe zu und verwahre ihn an einem kalten, trocknen Orte. 


1349. Ungeſchälte Pflaumen in Eſſig. Zu 5 bis 6 Pfund 
ſchöner, großer Pflaumen nimmt man etwa 1 Quart Eſſig, 1 bis 14 
Pfund Zucker, 4 Loth Nelken und 4 Loth Zimmt. Man kocht den 
Eſſig mit dem Zucker und Gewürz auf, legt bie gutabgewiſchten Pflau⸗ 
men, deren Stiele halb abgeſtutzt worden, hinein, kocht ſie einige Mi— 
nuten, bis die Haut platzt, nimmt ſie dann heraus, legt ſie in Töpfe 
oder Gläſer, kocht den Eſſig noch ein wenig ein, gießt ihn etwas abge— 
kühlt auf die Pflaumen und bindet ſie nach dem Erkalten ſeſt zu. 


1350. Pflaumen in Eſſig unb Nothwein. Zu einer tete 
Pflaumen nimmt man 2 Quart Rothwein, 2 Quart Eſſig, 14 bis 2 
Pfund Zucker, ? Loth Nelken und 3 Loth Zimmt. Das Verfahren beim 
Einmachen erſieht man aus der vorigen Nummer. 


1351. Melonen in Eſſig. Man ſchneidet eine völlig reife, 
nicht zu weiche Melone in Scheiben, welche an der äußern Seite etwa 
anderthalb Finger dick ſind, beſeitigt die Kerne und die inneren weichen 
Theile, ſchneidet ſie in ſingerbreite und ſingerlange Stücke, legt dieſe 
in einen Napf und gießt Eſſig, welchen man mit Zucker und Nelken 
aufgekocht hat, durch ein Sieb heiß darüber. Auf 21 bis 3 Pfund 
Melone nimmt man 1 Quart Gífig und 15 Pfund Zucker. Am näch⸗ 
ſten Tage kocht man die Melone in dem Eſſig ziemlich weich, ſchäumt 
ſie dabei gut ab und läßt ſie in dem Napfe mit Papier bedeckt bis zum 
dritten Tage ſtehen, an welchen man ſie auf einem Siebe abtropfen 
läßt, mit Zimmt und Nelken in Gläſer legt (die Nelken müſſen in ein 
leinenes Läppchen gebunden ſein, damit die Frucht nicht ſchwarzfleckig 
wird), und mit dem zu einem ſehr dünnen Syrup eingekochten Eſſig 
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übergießt. Sollte ſich der Eſſig nach einiger Zeit wieder verdünnt 


haben, ſo gießt man ihn ab, kocht ihn ein wenig ein und gießt ihn heiß 
auf die Melone. 


1352. Aprikoſen in Eſſig. Die reifen, nicht zu weichen 
Aprikoſen werden in Hälften geſchnitten und geſchält. Zu 3 bis 4 
Pfund Aprikoſen koche man 4 Quart Eſſig mit 13 Pfund Zucker auf, 
ſchäume ihn ab, laſſe die Aprikoſen darin einmal aufkochen und dann 
auf einem Siebe abtropfen, lege ſie mit den abgezogenen Aprikoſenker— 
nen in ein Glas, koche den Eſſig mit einigen Gewürznelken und etwas 
Zimmt zu einem dünnen Syrup ein, und gieße ihn kalt durch ein Sieb 
auf die Früchte. — Wenn der Saft ſich nach einigen Tagen verdünnt 
hat, ſo koche man ihn noch ein wenig ein und wiederhole dies ſo oft, bis 
er nicht mehr dünn wird. 


1353. Grüne Bohnen in Eſſig und Zucker. Ganz junge 
grüne Bohnen werden von den Fäden befreit und in Waſſer mit ganz 
wenig Salz gar, aber nicht zu weich gekocht, in kaltem Waſſer abgekühlt 
und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Zu 1 Pfund Bohnen koche 
man 3 Quart Eſſig mit 2 Pfund Zucker, einigen Nelken und einem 
Stück Zimmt auf, und gieße ihn durch ein Sieb kochend auf die in ei: 
nen Napf gelegten Bohnen. Am nächſten Tage koche man dieſe einmal 
auf, lege ſie in Gläſer, koche den Eſſig noch ein wenig ein und gieße 
ihn auf die Bohnen, die damit bedeckt ſein müſſen. 


1354. Senfgurken. Man nimmt hierzu große Schlangengur: 
ken, ſchält ſie, ſchneidet ſie der Länge nach in 4 Theile, befreit ſie von 
den Kernen, ſchneidet ſie in beliebig große Stücke und ſtutzt diefe rund— 
lich zu. Dann läßt man Waſſer mit etwas Salz kochen, thut die 
Gurken hinein, läßt ſie einmal aufkochen, legt ſie in einen Durchſchlag, 
läßt fie febr gut abtropfen, thut fie in einen Napf und gießt ſoviel gu⸗ 
ten Weineffig, der mit etwas Salz aufgekocht ijt, darüber, daß fic reich: 
lich damit bedeckt ſind. Nach einigen Tagen ſchüttet man die Gurken 
in einen Durchſchlag, läßt den Eſſig abtropfen, legt die Gurken mit 
ganzem Pfeffer, Muskatblüthen, rothen Pfefferfchoten, weißen Senf⸗ 
körnern, Schalotten, würfeliggeſchnittenem Meerrettig, Rocambole oder 
Knoblauch, Lorbeerblättern und Eſtragon ſchichtweiſe in Gläſer oder 
Töpfe ein, kocht den Eſſig mit Gewürznägeln auf, ſchäumt ihn aus, 
läßt ihn verkühlen und gießt ihn durch ein Sieb auf die Gurken. 
Nach Verlauf von 8 bis 14 Tagen gießt man den Eſſig davon ab, 
kocht und ſchäumt ihn, läßt ihn erkalten, gießt ihn wieder auf die 
Gurken und bindet die Töpfe oder Gläſer feſt mit ſtarkem Papier oder 
Blaſe zu. | — 
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1355. Süße Gurken. Nachdem man die Gurken wie in der 
vorigen Nummer geſchält und in Stücke geſchnitten hat, thut man ſie 
in kochendes geſalzenes Waſſer, läßt ſie einmal aufkochen und dann auf 
einem Siebe ſehr gut abtropfen. Nun kocht man auf 4 Pfund Gurken 
etwa 1 Quart guten Weineſſig mit 1 bis 1% Pfund Zucker, 1 Loth 
Nelken und einigen Stücken Zimmt auf, nimmt die Nelken und den 
Zimmt heraus, und gießt den Eſſig heiß über die in ein Glas oder ei— 
nen Steintopf gelegten Gurken, die damit bedeckt ſein müſſen. Den in 
dem Eſſig gekochten Zimmt kann man zu den Gurken in das Glas 
thun; die Nelken hineinzuthun, ijt nicht räthlich, weil die Gurken ba- 
von ſchwarzfleckig und unanſehnlich werden. Nach Belieben kann man 
auch einige Stück Muskatblüthe und trocknen Ingwer zwiſchen die 
Gurken legen, die davon einen würzhaften Geſchmack bekommen. — 
Nach etwa 8 Tagen gießt man den Eſſig ab, kocht ihn auf, ſchäumt ihn 
aus, läßt ihn erkalten, gießt ihn wieder auf die Gurken, und wiederholt 
dies nach einiger Zeit noch einmal. Sollte ſich der Eſſig durch das 
Aufkochen ſo verringern, daß er die Gurken nicht mehr bedeckt, ſo fügt 
man noch etwas aufgekochten guten Biereſſig hinzu. 


1356. Pfeffergurken. Ganz kleine, höchſtens einen Finger 
lange und ſtarke Gurken werden gut abgerieben, gewaſchen und mit 
Salz gemengt. Nach 24 Stunden trockne man ſie ab, lege ſie in einen 
Topf und gieße ſoviel aufgekochten und verkühlten Eſſig darauf, daß ſie 
damit bedeckt ſind. Am nächſten Tage gieße man den Eſſig ab, laſſe 
ihn einmal aufkochen und gieße ihn heiß auf die Gurken. Am dritten 
Tage laſſe man die Gurken mit dem Eſſig einmal aufkochen, ſchütte ſie 
in einen Napf, laſſe ſie erkalten, lege ſie ſchichtweiſe mit Pfefferkörnern, 
Lorbeerblättern, Schalotten, Muskatblumen, Pfefferſchoten und Eſtra— 
gonblättern in ein Glas, gieße den Effig darüber und binde das Glas 
mit Papier oder Blaſe zu. 


1357. Champignons und Steinpilze. Hierzu nehme man 
ganz kleine Pilze, welche feſt und unten noch geſchloſfen find, ſchneide 
die Wurzeln ab, putze die Pilze ſauber, waſche ſie gut (ſind die Pilze 
weiß und recht feſt, ſo braucht man ſie nicht zu putzen, ſondern man 
reibt fie nur mit Salz und Eſſig ab), koche fie in Waſſer, welches mit 
etwas Salz und Eſſig vermiſcht iſt, einige Male über, kühle ſie in kal⸗ 
tem Waſſer ab, und laſſe ſie auf einem Siebe abtropfen. Dann koche 
man Weineſſig mit Pfeffer, Lorbeerblättern, Eſtragon, Schalotten, 
Muskatblumen und ein wenig Salz einige Minuten, laſſe ihn verküh⸗ 
len und gieße ihn durch ein Sieb über die Champignons. Nach einigen 
Tagen gieße man den Eſſig wieder ab, laſſe ihn aufkochen und gieße ihn 
über die in Gläſer gelegten Champignons. 
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1358. Perlzwiebeln. Die Perlzwiebeln ſchält man ſauber, 
wäſcht ſte, thut ſie in kochendes, mit etwas Salz und Eſſig vermiſchtes 
Waſſer, läßt ſie gut aufkochen und dann auf einem Siebe abtropfen, 
thut fie in einen Napf und gießt kochenden Eſſig darüber. Nach eini⸗ 
gen Tagen kocht man den Eſſig mit weißem Pfeffer, einem Lorbeerblatt, 
etwas Muskatblüthe und ein wenig Salz wieder auf, läßt ihn erkalten, 
gießt ihn durch ein Sieb über die Zwiebeln, füllt dieſe in Gläſer oder 
Töpfe und bindet ſie mit Blaſe zu. 


1359. Türkiſcher Weizen. Zum Einmachen dürfen die jungen 
Kolben des türkiſchen Weizens nicht dicker als ein kleiner Finger ſein. 
Man entblättert und wäſcht ſie, kocht ſie in geſalzenem Waſſer einmal 
auf, kühlt ſie in kaltem Waſſer ab, läßt ſie auf einem Siebe abtropfen 
und legt ſie in Töpfe oder Gläſer. Dann kocht man Eſſig mit ein 
wenig Salz, Pfeffer, Muskatblüthen, einigen Lorbeerblättern und 
Schalotten einige Minuten, läßt ihn erkalten und gießt ihn durch ein 
Sieb über den türkiſchen Weizen. Nach einigen Tagen wird der Eſſig 
abgegoſſen, wieder aufgekocht und kalt über den türkiſchen Weizen 
gegoſſen. 

1360. Rothe Rüben. Man wäſcht die rothen Rüben, ohne 
das Geringſte davon abzuſchneiden, recht rein, kocht ſie in Waſſer weich 
oder bäckt fie in einem mäßigheißen Ofen gar, läßt fie ein wenig ver- 
kühlen und befreit fie von der Haut, welche ſich ſehr leicht abſtreifen 
läßt; nach dem Erkalten legt man ſie ganz oder in Scheiben geſchnitten 
ſchichtweiſe mit würfeliggeſchnittenem Meerrettig, einigen Gewürznä⸗ 
geln und Kümmel in einen Steintopf oder in Gläſer, und gießt ſoviel 
mit ein wenig Salz aufgekochten und wieder erkalteten Wein- oder gu⸗ 
ten Biereſſig darüber, daß ſie damit bedeckt ſind. 


IX. Gemüſe mittelſt Salz einzumachen oder dieſelben zu trocknen. 


1361. Grüne Erbſen mit Salz einzumachen. Die jungen, 
recht friſchen grünen Erbſen werden ausgehülſet, mit Salz gemengt 
(auf 4 Theile Erbſen nimmt man 1 Theil Salz) und recht feſt in weit⸗ 
halſige Flaſchen gefüllt. Man verſchließt die Flaſchen ſogleich mit ge⸗ 
nau paſſenden Korkſtöpſeln, verpicht ſie und verwahrt ſie in Sand ge⸗ 
packt im Keller. | 


1362. Grüne Erbſen zu trocknen. Auch hierzu müffen bie 
Erbſen jung und recht friſch ſein. Man ſchüttet die ausgehülſeten 
Erbſen in kochendes, ein wenig geſalzenes Wafſer und läßt fte einmal 
aufkochen; nachdem ſie dann auf Sieben oder Tüchern gut abgetropft 
ſind, trocknet man ſie ſehr langſam im Ofen, der jedoch nur eine ſehr 
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mäßige Wärme haben darf. Völlig getrocknet ſchüttet man fte in einen 
leinenen Beutel und hängt dieſen an einem trockenen Orte auf. Beim 
Gebrauche läßt man ſie 24 Stunden in weichem Waſſer auſweichen, 
kocht ſie mit eben ſolchem Waſſer langſam weich, läßt ſie auf einem 
Siebe abtropfen, und behandelt ſie weiter wie die friſchen grünen 
Erbſen. 


1363. Schneidebohnen mit Salz einzumachen. Man 
ſchneidet die abgefädelten jungen Bohnen recht fein und mengt ſie mit 
Salz. Auf eine Metze Bohnen rechnet man eine Hand voll Salz. 
Darauf drückt man fie in einen Steintopf oder in ein Faß, deſſen Bo- 
den mit Salz beſtreut iſt, recht feſt ein, ſtreut auch während des Ein- 
drückens noch etwas Salz dazwiſchen, legt Weinblätter obenauf, deckt 
einen Deckel darüber und beſchwert dieſen mit Steinen. Nach 8 bis 
14 Tagen nimmt man die Weinblätter und die Haut, die ſich etwa ge— 
gebildet hat, von den Bohnen ab, bedeckt dieſe mit einem reinen leine⸗ 
nen Tuche, und legt den gereinigten Deckel mit den Steinen wieder 
darauf. Von Zeit zu Zeit muß man das Tuch auswaſchen und Deckel 
und Steine reinigen. — Man kann auch die Bohnen, nachdem ſie ge⸗ 
ſchnitten find, in kochendes Waſſer ſchütten und einige Minuten kochen 
laſſen. Alsdann läßt man ſie auf Sieben abtropfen, breitet ſie auf 
einem mit einem reinen Tuche bedeckten Tiſche auseinander, läßt ſie er⸗ 
kalten, mengt ſie mit Salz und behandelt ſie weiter wie oben. Beim 
Gebrauche werden die Salzbohnen gut gewäſſert, mit viel weichem 
Waſſer auf gelindes Feuer geſetzt und ſehr langſam weichgekocht. Dann 
gießt man das Waſſer rein ab, ſetzt die Bohnen mit Fleiſchbrühe wieder 
auf und behandelt ſie wie ſriſche Bohnen. — Ebenſo wie die Schneide⸗ 
bohnen macht man die Brechbohnen mit Salz ein. 


1364. Bohnen zu trocknen. Junge grüne Bohnen werden 
abgeſädelt, feingeſchnitten oder gebrochen, in kochendes Waſſer geſchüttet 
und mit ein wenig Salz halb weichgekocht; die weitere Behandlung iſt 
wie die der grünen Erbſen in No. 1362. 


1365. Morcheln zu trocknen. Man ſchneidet die ſandigen 
Wurzeln derſelben ab, zieht die Morcheln auf Fäden und trocknet ſie 
an der Luft. 


1366. Sauerkohl einzumachen. Dazu nimmt man recht 
feſten, ſchönen Weißkohl, ſchneidet die Strünke und dicken Blattrippen 
heraus und ſchneidet den Kohl vermittelſt eines Kohlhobels oder mit 
einem Meſſer fein, mengt ihn mit Salz gut durch (nach Belieben kann 
man auch etwas Kümmel und Dill daran thun), und ſtampft ihn mit 
einer Keule recht feft in ein eichenes Faß ein, deſſen Boden mit Kohl: 
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blättern bedeckt iſt. Man kann anch Borsdorfer Aepſel zwiſchen die 
Kohlſchichten in das Faß legen; obenauf ſtreut man noch etwas Salz, 
legt Kohlblätter und ein reines Tuch darüber, bedeckt das Faß mit ei⸗ 
nem Deckel und beſchwert denſelben mit Steinen; man läßt das Faß 
an einem nicht zu kühlen Orte ſtehen, bis der Kohl in Gährung kommt, 
dann erſt bringt man es in einen kalten Keller. Wenn der Kohl nicht 
Brühe genug hat, ſo kocht man Waſſer mit Salz auf und gießt es er— 
kaltet über den Kohl. Zu einem Eimer geſchnittenen Kohl nimmt man 
ungefähr eine Hand voll Salz. N 


1367. Salzgurken (ſaure Gurken). Hierzu nimmt man 
nicht zu große, recht fleiſchige und glatte Gurken, wäſcht ſie in kaltem 
Waſſer ſauber ab und ſchichtet ſie mit Blättern von ſauren Kirſchen, 
Weinblättern und Dillſtauden in ein eichenes Faß ein. Dann kocht 
man Waſſer und Salz auf (zu 1 Anker Gurken ungefähr 14 Quart 
Waſſer und 2 Pfund Salz) und gießt es kochend über die Gurken. 
Nach einigen Tagen gießt man das Waſſer ab, kocht es auf, gießt es 
heiß auf die Gurken, läßt dieſe erkalten, ſpundet das Faß feſt zu und 
verwahrt es an einem kalten, trockenen Orte. — Auch kann man das 
gekochte Salzwaſſer lauwarm auf die Gurken gießen, dieſe an einem 
warmen Orte in Gährung kommen laſſen, dann das Faß feſt zuſpunden 
und an einem kalten Orte verwahren. Von Zeit zu Zeit muß man das 
Faß umkehren. 


XXII. Abſchnitt. 


Von der Vereitung verſchiedener Arten Eſſig. 


1368. Obſteſſig. Man ſtampft die zum Eſſig beſtimmten 
Aepfel, Birnen, Pflaumen ꝛc. ſo klein als möglich, thut ſie in ein Faß, 
gießt kochendes Waſſer darüber (auf 8 Metzen Obſt ungeſähr 20 Quart 
Waſſer) und läßt das Faß an einem warmen Orte ruhig ſtehen. Wenn 
das Obſt nach 6 bis 8 Tagen in Gährung gerathen iſt, ſo gießt man 
die Flüſſigkeit durch ein reines Tuch in ein anderes Faß, thut ein hal⸗ 
bes Quart Bierheſen und ein Stück ſchwarzes Brod hinzu, bedeckt das 
Faß mit einem paſſenden Deckel, bindet eine wollene Decke darüber und 
ſtellt es an einen warmen Ort, wo es unberührt 4 Wochen ſtehen muß. 
Nach dieſer Zeit wird die Flüſſigkeit ſich in einen ſchönen Eſſig 
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umgewandelt haben, der nun auf trockene und gutgeſäuberte Flaſchen 
abgezogen wird. 


1369. Eſtragon⸗Eſſig. Die von den Stengeln abgepflückten 
Eſtragonblätter thut man ungewaſchen in eine große Flaſche, fügt einige 
Schalotten, einige Stücke Rocambole, ein wenig Muskatblume und 
Nelken hinzu, gießt ſehr guten Weineſſig darauf, verſchließt die Flaſche 
feſt und läßt den Eſſig an der Sonne oder an einem warmen Orte 
mehrere Wochen deſtilliren. Dann gießt man den Eſſig durch ein reines 
Tuch und füllt ihn in Flaſchen. 


1370. Veilchen⸗Eſſig. Einige Hände voll Veilchenblätter thut 
man in eine Flaſche, übergießt ſie mit ſcharfem Weineſſig, verkorkt die 
Flaſche und läßt den Eſſig einige Wochen an der Sonne oder an einem 
warmen Orte deſtilliren. Man verwendet dieſen Eſſig zu Saucen und 
Ragouts; auch ſoll ein Getränk, welches man von einem Theelöffel voll 
davon mit einem Glaſe Waſſer und Zucker bereitet, bei Nervenleiden 
und Kopfſchmerz beruhigend wirken. 


1371. Gewürz Eſſig. Man zerſtößt 4 Stück Muskatnüſſe, 
Loth Nelken, 4 Loth Ingwer und 1 Loth Senf gröblich, fügt 
4 Pfund Salz, 2 Loth ganzen Pfeffer, die Schale einer friſchen Pome— 
ranze und 12 Stück abgehäutete Schalotten hinzu, thut Alles in eine 
große Flaſche, gießt 3 Quart ſcharfen Weineſſig darauf, verkorkt die 
Flaſche feſt und läßt ſie einige Wochen an der Sonne oder an einem 
warmen Ofen ſtehen. Dann gießt man den Eſſig durch ein Tuch klar 
ab, füllt ihn in Flaſchen und verſchließt dieſe recht feſt mit Pfropfen. 


1372. Himbeer⸗Eſſig. Man zerdrücke ein Quartmaß voll 
Himbeeren mit einem Löffel, thue ſie in eine Flaſche, gieße ein Quart 
Weineſſig darauf, laſſe ihn einige Wochen an der Sonne oder an einem 
warmen Ofen deſtilliren, gieße den Eſſig durch ein reines Tuch klar ab 
und verwahre ihu in feſtverkorkten Flaſchen. Man bereitet von dieſem 
Eſſig ein erfriſchendes Getränk, indem man ein wenig davon mit Zucker 
und Waſſer vermiſcht. — Eine andere Art der Bereitung des Himbeer⸗ 
Eſſigs iſt: Man zerdrücke 2 bis 3 Pfund Himbeeren, thue ſie in ein 
Porzellangefäß, gieße ein Quart Weineſſig darauf und laſſe die Früchte 
damit einige Tage ruhig ſtehen, preſſe dann den Saft rein aus, koche 
ihn mit Zucker auf, ſchäume ihn rein aus, laſſe ihn erkalten, fülle ihn 
in Flaſchen und verwahre dieſe gut zugekorkt an einem kühlen Orte. 
Zu 1 Quart Saft nimmt man 1 bis 14 Pfund Zucker. 
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XXIII. Abſchnitt. 


Von der Vereitung einiger Getrünke und Erfriſchungen. 


1373. Brodwaſſer. Man ſchneidet grobes Brod in Scheiben, 
röſtet dieſe auf beiden Seiten braun, gießt kochendes Waſſer darauf, 
fügt Citronenſchale hinzu, läßt es erkalten und gießt es durch ein Sieb. 
Man vermiſcht das Brodwaſſer nach Belieben mit Zucker, auch mit 
Citronenſaſt und Wein. | 


1374. Gerſtenwaſſer (Tifane). 8 bis 12 Loth rein verlefene 
und gewaſcheue Gerſte wird mit 1 Quart Waſſer nebſt der dünnabge⸗ 
ſchälten Schale einer halben Citrone eine Stunde gekocht; dann ſeiht 
man die Flüſſigkeit durch ein reines Tuch, vermiſcht ſie nach Belieben 
mit Zucker und läßt ſie erkalten. 


1375. Ein kühlendes Getränk für Kranke. Man ver⸗ 
miſcht 1 Quart Gerſtenwaſſer mit dem Safte von 2 Citronen, abge: 
riebener Citronenſchale, 4 Loth Maulbeer- oder Himbeerſaft, 4 Loth 
geröſtetem groben Brod, etwas Zucker und ſehr wenig Rheinwein, läßt 
dies eine Stunde warm ſtehen, ſeiht es durch, füllt es in Flaſchen und 
verwahrt es bis zum Gebrauch im Keller. 


1376. Braunſchweiger⸗Mumme⸗Trank. 2 Taſſenköpfe voll 
ſtarker Mumme werden mit Zuckercand gekocht und mit einem Eidotter 
abgequirlt. Des Morgens an Stelle des Kaffees genoſſen, iſt dieſes 
Getränk ſehr bruſtſtärkend. 


1377. Aepfelwaſſer. Man ſchneidet 6 Stück Borsdorſer Aepfel 
in Viertel, befreit ſie von den Kerngehäuſen, und läßt ſie mit einem 
Quart Waſſer und ein wenig Citronenſchale eine halbe Stunde langſam 
kochen, gießt die Flüſſigkeit durch ein Sieb, vermiſcht ſie nach Belieben 
mit Zucker und läßt ſie erkalten. Zur Erhöhung des Wohlgeſchmacks 
kann auch ein wenig weißer Wein hinzugefügt werden. 


1378. Graupenſeim. Reisſeim. Hafergrützſeim. Ma 
kocht Graupen, Reis oder Hafergrütze, nachdem man ſolche zuvor gut 
gereinigt und gewaſchen hat, mit einer hinlänglichen Menge Waſſer 
1— 2 Stunden, gießt die ſeimige Flüſſigkeit durch ein feines Sieb oder 
Tuch und vermiſcht ſie mit einer Priſe Salz, dem Safte einer Citrone 
und Zucker, auch, wenn ſolches den Verordnungen des Arztes nicht 
widerſpricht, mit einem Glaſe Wein. Bisweilen kocht man mit den 
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Graupen, dem Reis oder der Hafergrütze gutgereinigte große oder 
kleine Roſinen aus, wodurch das Getränk einen angenehmen Geſchmack 
erhält. 


1379. Isländiſches Moos. Man kocht 1 Loth Isländiſches 
Moos, nachdem es mit kochendem Waſſer abgebrüht iſt, mit 4 Quart 
Waſſer langfam bis zu 2 Taſſen ein, preßt die Flüſſigkeit durch ein Tuch 

und trinkt ſie mit Zucker, auch wohl mit friſcher Milch des Morgens als 
Thee. Man kann das Moos am Tage vorher kochen und beim Gebrauche 
warm machen. 


1380. Glühwein. Ein Quart Rothwein wird mit einem Stück 
Zimmt, 6 Nelken, der dünnabgeſchälten oder auf Zucker abgerie benen 
Schale einer halben Citrone und Pfund Zucker aufgekocht und durch 
ein Sieb gegoſſen. 


1381. Grog. Man vermiſcht 4 Quart Rum oder Arad mit 
4 Quart kochendem Waſſer und 12 bis 16 Loth Zucker. 


13822. Whip. Eine Flaſche weißer Wein wird mit 16 Loth 
Zucker, der abgeriebenen Schale und dem Safte einer Citrone, ein wenig 
feinem Zimmt und 4 ganzen Eiern vermiſcht, und mit einer Drahtruthe 
auf dem Feuer bis zum Kochen geſchlagen. 


1382b. Warmbier. 1 Quart Weißbier koche man mit 8 bis 
12 Loth Zucker, der Schale und dem Safte einer Citrone und etwas 
Zimmt auf, mache es mit ein 5 Butter weißgeſchwitztem Mehl 
dünnſeimig und laſſe es noch einige Minuten ſacht kochen. Dann quirle 
man 3 bis 4 Eidotter mit ein wenig Waſſer, Milch, Bier oder Wein 
recht klar, ziehe hiermit das Bier ab und gieße es durch ein Sieb. Soll 
das Bier ſtärker gewürzt fein, fo füge man vor dem Aufkochen deſſelben 
noch etwas Ingwer und Muskatblüthe hinzu. 


1383. Gewöhnlicher Punſch. Auf 2 Quart Waſſer nimmt 

AM 14 bis 12 Pfund Zucker, den Saft von 3 bis 4 Gitronen und 
—4 Quart Rum oder Arack. Der Zucker wird in kleine Stücke ge⸗ 

ech und mit dem durch ein Sieb geprepten Citronenſaft in eine 
Terrine gethan; dann gießt man das ſiedende Waſſer und den Rum 
dazu, bedeckt die Terrine mit dem paſſenden Deckel und läßt den Punſch 
auf einer heißen Stelle oder in einer warmen Röhre noch eine kurze 
Zeit ziehen. 

1384. Weinpunſch. Man läßt 13 Quart Waſſer mit 23 Pfund 
Zucker kochen, fügt 2 Flaſchen Rheinwein, 2 Flaſchen Rothwein und 
1 Flaſche Arack hinzu und läßt die Miſchung wohlverdeckt auf gelindem 
Feuer ſiedendheiß werden. 
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1385. Wein⸗Punſch auf eine andere Art. 4 Loth Thee 
läßt man in 1 Quart kochendem Waſſer ausziehen, gießt es durch ein 
Sieb, fügt 22 bis 3 Pfund Zucker, auf welchem die Schale von einer 
Citrone abgerieben worden, 2 Flaſchen Rheinwein, 2 Flaſchen Roth— 
wein, 4 Flaſche Portwein, 1 Flaſche Madera und 1 Flaſche Cognac 
hinzu und läßt den Punſch ſiedendheiß werden. 


1386. Eier⸗Punſch. Man vermiſcht 15 Flaſche Rheinwein 
mit J Quart Waſſer, in welchem man vorher 2 Loth Thee ausgezogen 
hat, 12 Pfund Zucker, der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone, 
dem Safte von 2 bis 3 Gitronen, 4 ganzen Eiern und 8 Eidottern, 
ſchlägt dies Alles mit einer Drahtruthe auf nicht zu ſtarkem Feuer bis 
zum Aufkochen ab, und fügt ! Flaſche Arack hinzu. 


1387. Eierwein. Zu einer Flaſche weißem Wein nimmt man 
16 — 20 Loth Zucker, die auf Zucker abgeriebene Schale und den Saft 
einer Gitroue, und 4 bis 5 ganze Eier, oder 3 ganze Eier und 4 Gi: 
dotter, quirlt Alles gut durcheinander und ſchlägt es mit einer Draht— 
ruthe auf gelindem Feuer bis zum Aufkochen. 


1388. Sillebub. Man vermiſche 1 Quart dicke ſüße Sahne 
mit 1 Quart Rheinwein oder Ungarwein, 12 bis 16 Loth geſtoßenem 
Zucker, der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citroue und dem Safte 
von 2 Citronen, laffe dies auf Eis recht kalt werden, und ſchlage es in 
einem Topfe oder in einem Napfe mit einer Drahtruthe zu einem dicken 
Schaum. Will der Schaum nicht dick werden, ſo unterbreche man von 
Zeit zu Zeit das Schlagen, laſfe den Sillebub eine Weile ruhig ſtehen, 
fülle den Schaum von der Oberfläche ab in Gläſer oder Taſſen, in 
welchen man ihn ſervirt, und wiederhole das Schlagen und Abfüllen ſo 
lange, bis die ganze Flüſſigkeit in Schaum verwandelt iſt. Man giebt 
den Sillebub bisweilen ſtatt des Gefrornen auf die Tafel. 


1389. Milch ⸗Chocolade. Zu einer Taffe Chocolade nimmt 
man i Quart Milch und 1 bis 14 Loth Chocolade. Man läßt die 
Milch kochen, ſchüttet die geriebene Chocolade hinein, quixlt fie auf dem 
Feuer ſo lange, bis ſie ſchäumend aufkocht, läßt ſie an der Seite des 
Feuers unter fortgeſetztem Quirlen noch einige Minuten kochen und 
giebt den nöthigen Zucker hinzu. Nach Belieben kann man die Milch— 
Chocolade mit Eidottern abquirlen, doch darf in dieſem Falle die Choco— 
lade nicht mehr kochen, wenn man ſie abquirlen will, weil ſonſt die Eier 
gerinnen. Bisweilen vermiſcht man die Milch-Chocolade auch noch mit 
ſteiſem Eiweißſchnee; dieſer gerinnt noch leichter als die Eidotter, wenn 
die Chocolade bei der Vermiſchung mit demſelben zu heiß iſt. Wenn 
man die Chocolade nicht mit Eiern abquirlt, ſo kann man ſie in dem 
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Augenblicke, wo man fie in die Taſſen gießen will, mit etwas jteifge- 
ſchlagener Sahne vermiſchen oder auch die Chocolade unvermiſcht in 
Taſſen füllen und dann auf jede Tafſfe einen Löffel Schlagſahne legen. 


1390. Waſſer⸗Chocolade. Zu jeder Taſſe von dieſem Ge— 
tränk nimmt man 4 Quart Waſſer und wenigſtens 2 Loth feine Choco— 
lade. Man kocht das Waſſer auf, ſchüttet die geriebene Chocolade hin— 
ein, läßt ſie unter gutem Quirlen kochen, fügt den nöthigen Zucker hinzu, 
und quirlt ſie an der Seite des Feuers recht ſchaumig und ſo lange, bis 
man ſie in die Taſſen gießt. Nach Belieben kann man oben auf die in 
Taſſen geſüllte Chocolade ein wenig geſchlagene Sahne legen. 


1391. Mandelmilch oder Orgeade. Zu 1 Quart Mandel⸗ 
milch ſtößt man 4 Pfund ſüße und 6 bis 8 Stück bittere, abgezogene 
Mandeln in einem Mörſer ſehr fein, wobei man dann und wann ein 
wenig Waſſer darüberſprengt, damit die Mandeln nicht jfig werden. 
Dann löſt man ſie in einem Porzellangefäß mit 1 Quart Waſſer auf, 
fügt 10 bis 12 Loth geſtoßenen Zucker hinzu und preßt die Mandel- 
milch durch eine Serviette. Nach Belieben kann man ein wenig Orangen— 
blüthenwaſſer daruntermiſchen. 


1392. Limonade. — Orangeade. Man kocht 16 bis 20 Loth 
Zucker mit ein wenig Waſſer auf, ſchäumt ihn aus, läßt ihn etwas ver— 
kühlen und fügt die dünn abgeſchälte Schale einer halben Citrone hinzu. 
Nach dem vollſtändigen Erkalten des Zuckers vermiſcht man ihn mit dem 
Safte von 2 bis 3 Citronen und etwa 3 Quart kaltem Brunnenwaſſer 
und gießt die Limonade durch ein ſehr reines Tuch. — Zu der Orangeade 
nimmt man ſtatt des Citronenſaftes den Saft von mehreren Apfel- 
ſinen; die Bereitungsweiſe iſt ſonſt ganz dieſelbe. 


1393. Gefrorner Kaffee. Man läßt 1 Quart Sahne auf⸗ 
kochen, fügt 8 Loth friſchgebrannte Kaffeebohnen hinzu, läßt die Sahne 
gut zugedeckt an der Seite des Feuers eine halbe Stunde ziehen, ver— 
miſcht ſie mit 12 bis 16 Loth Zucker, gießt ſie durch ein Haartuch oder 
ſehr feines Sieb, läßt ſie erkalten, gießt die Maſſe in eine in Eis und 
Salz eingeſetzte Gefrierbüchſe und läßt ſie unter fleißigem Drehen (ſiehe 
den 20. Abſchnitt) zu einem dünnflüſſigen Brei gefrieren, welchen man 
in Taſſen oder kleinen gehenkelten Gläſern ſervirt. — Man kann die 
Kaffeebohnen auch mahlen oder ſtoßen, und davon auf die gewöhnliche 
Weiſe etwa 4 Quart Kaffee kochen, welchen man dann mit Zucker und 
l Quart Sahne vermiſcht und wie oben geſrieren läßt. 


1394. Cardinal von Pomeranzen. Man legt die feinab⸗ 
geſchälte Schale einer großen gelben Pomeranze in ein Glas mit etwas 
Waſſer oder Wein und läßt ſie feſt zugedeckt einige Stunden ziehen, 


Getränke und Erfriſchungen. 455 


gießt dann die Flüſſigkeit durch ein feines Sieb und fügt 2 Flaſchen 
Rheinwein, nach Belieben auch eine halbe Flaſche Rothwein und auf 
jede Flaſche Wein ungefähr 12 Loth Zucker hinzu. 

1395. Apfelſinen⸗Cardinal. Hierzu nimmt man 4 Flaſchen 
Rheinwein, 1 Flaſche Rothwein, 6 bis 8 Apfelſinen und 2 Pfund Zucker. 
Die ſehr dünn abgeſchälte Schale von einer Apfelſine läßt man in Wein 
oder Waſſer mehrere Stunden ziehen, gießt die Flüſſigkeit durch ein 
Sieb, vermiſcht ſie mit dem Wein und dem Zucker, und fügt zuletzt das 
aus den Zellen in hübſche kleine Scheiben geſchnittene Fleiſch der Apfel— 
ſinen, welche ſehr ſauber geſchält ſein müſſen, hinzu. Nach Belieben 
kann man anch noch eine Flaſche Champagner zuſetzen. 


1396. Ananas⸗Cardinal. Man ſchält die Ananas, ſchneidet 
ſie in ſehr feine Scheiben, mengt ſie mit geſtoßenem Zucker und läßt ſie 
mehrere Stunden ſtehen. Die Schale der Ananas kocht man mit ein 
wenig Waſſer aus, gießt die Flüſſigkeit durch ein Sieb, läßt ſie erkalten, 
vermiſcht ſie mit Rheinwein und Zucker, und fügt dann die Ananas— 
ſcheiben und nach Belieben Champagner hinzu. Auf jede Flaſche Wein 
rechnet man 12 bis 14 Loth Zucker. 


1397. Johannisbeerwein. Man zerſtampfe die von den Sten— 
geln gepflückten, vollkommen reifen Jphannisbeeren in einem hölzernen 
Gefäße, laſſe die Maſſe 24 Stunden an einem kühlen Orte ſtehen, preſſe 
den Saft aus, vermiſche ihn mit Zucker (1 Quart Saft 6 bis 8 Loth 
Zucker) und fülle ihn in ein Faß, welches man dann mit offenem Spunde 
bis zur vollendeten Gährung ruhig im Keller liegen läßt; darauf fülle 
man das Faß mit einem andern Theil ebenfalls gegohrenen Saftes wie— 
der voll, ſpunde es zu, laſſe es 2 Monate ruhig liegen, ziehe dann den 
Wein auf ein anderes Faß klar ab, laſſe ihn noch 5 bis 6 Monate liegen 
und ziehe ihn auf Flaſchen ab. 

1398. Aepfelwein oder Cider. Zur Bereitung deſſelben ſind 
alle Aepfel ohne Unterſchied tauglich, indeſſen wird der Wein um ſo 
beſſer und geiſtreicher, je feiner und zuckerreicher die Aepfel waren, aus 
welchen man den Saft gewonnen hat. Man zerquetſcht die Aepfel ge— 
hörig, preßt den Brei vermittelſt einer Preſſe tüchtig aus und füllt den 
Saft auf Fäſſer, worauf vorher guter Wein gelegen hat. Der Saft kommt 
ohne weitern Zuſatz ſehr bald in Gährung, welche einige Tage fort— 
dauert. Nach beenbigter Gährung werden bie Fäſſer mit ebenfalls ge- 
gohrenem Aepfelmoſte vollgefüllt, wohlverſpundet und nun 5 bis 6 Mo: 
nate in einem Keller ruhig liegen gelaſſen, worauf der Wein, nachdem 
er fid) vollkommen geklärt hat, auf andere Faͤſſer abgezogen wird. Nach 
einigen Monaten kann man den Wein auf Flaſchen ziehen. 
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1399. Gemüſe unb Obſt aufzubewahren. Zum Aufbe— 
wahren der Gemüſe wähle man wo möglich einen hellen, luftigen Keller, 
deſſen Luftlöcher bis zum Eintritt des Winters offen bleiben, bei dem 
erſten Froſte jedoch verſtopft werden müſſen. In denſelben laſſe man 
ſo viel Erde oder Sand tragen, daß man davon ein oder zwei Beete 
von 1 Fuß Höhe machen kann. 


In dieſe Beete pflanzt man nun den vorher von den äußern gro— 
ben Blättern und Stengeln befreiten Blumenkohl, den Sellerie, die 
Peterſilien⸗ und Zuckerwurzeln mit den Wurzeln ein. Auf dieſelbe 
Weiſe verfährt man mit bem Wirfingkobl, der ſich fo nicht allein erhält, 
ſondern noch gelber wird. Recht große, ſchöne Cichorienwurzeln be- 
kommen Blätter, die einen wohlſchmeckenden und geſunden Salat lie— 
fern. Grünkohl, auf die nämliche Art eingepflanzt, erhält ſich den 
ganzen Winter über. Die während eines trockenen Sommers gewon— 
nenen Gemüſe ſind der Fäulniß weniger unterworfen, als die in einem 
feuchten Sommer gezogenen. Alle 8 Tage muß man die Erde oder den 
Sand im Keller mit Waſſer begießen, im Fall er trocken geworden 
ſein ſollte. 


Mohrrüben, von denen die Köpfe etwas abgeſchnitten, werden in 
Haufen an einen trockenen Ort des Kellers gelegt. 


Kartoffeln erhalten ſich am beſten in Tonnen geſchüttet, die auf 
einer Unterlage von Steinen ſtehen. Auf feuchtem Boden wachſen ſie 
leicht aus. 


Anhang. 457 


Obſt, als Aepfel, Birnen 2c, nehmen im beſten Keller einen wi— 
drigen, dumpfigen Geſchmack an, daher folder Ort zum Auf bewahren 
derſelben unpaſſend iſt. 


1400. Weiße Rüben aufzubewahren. Man füttert eine 
trockne Tonne auf dem Boden und an den Seiten mit grauem Löſch— 
papier aus, ſo daß kein Holz mehr geſehen werden kann, packt die 
Rüben hinein, legt zwiſchen jede Lage Rüben Wöfchpapier, und fährt 
damit fort, bis die Tonne gefüllt iſt. Mit Löſchpapier und einem 
hölzernen Deckel feſt zugedeckt und an einen trockenen, vor Froſt be— 
wahrten Ort geſtellt, halten ſich die Rüben auf dieſe Art ſehr 
lange gut. 


1401. Weiße Rüben auf eine andere Art den Winter 
über aufzubewahren. So viel Rüben, als man auf eine Mahlzeit 
zu brauchen gedenkt, ſchüttet man in einen dieſem Verhältniß angemeſ— 
ſenen Topf und vertheilt auf dieſe Weiſe die ganze Maſſe der aufzube— 
wahrenden Rübenmahlzeiten in verſchiedene kleine, vor dem Einfluſſe 
der Luft durch feſtes Zudecken geſchützte Töpfe, ſtellt ſolche im Garten 
in ein friſchgegrabenes, mit Bretern und Stroh ausgelegtes Loch und 
bedeckt ſie feſt mit Erde. Zum jedesmaligen Gebrauche gräbt man ei— 
nen Topf nach dem andern aus, darf jedoch keinen angebrochenen wie— 
der in die Erde bringen, weil die übrigen Rüben in dieſem Falle ver— 
derben würden. 


1402. Moſtrich zu bereiten. Man rührt Pfund weißen 
und 4 Pfund ſchwarzen, feingeſtoßenen und geſiebten Senf in einem 
Napfe mit etwas ſiedendem Waſſer zu einem dicken Brei an und läßt 
dieſen aufquellen und erkalten. Dann kocht man £4 Quart Weineſſig 
mit 8 bis 12 Loth Zuckercand und 2 Loth Salz auf, läßt ihn erkalten, 
verdünnt damit nach und nach unter gutem Rühren die Senfmaffe, fügt 
1 Quentchen engliſches Gewürz, 1 Quentchen Nelken, 1 Quentchen 
Zimmt, 1 Quentchen Muskatblüthe und 4 Quentchen Ingwer, Alles 
feingeſtoßen und geſiebt, hinzu, füllt den Moſtrich in Steintöpfe und 
bindet dieſe mit Papier oder Blaſe feſt zu. 


1403. Enten in vierzehn Tagen fett zu machen. Um in 
14 Tagen ſpeckfette Enten zu erhalten, quelle man Gerſte in Waſſer 
aus, gieße dann das Waſſer davon ab, ſchütte die gequollene Gerſte zum 
Auskeimen auf einen Haufen und breite ſolche nach dem Keimen zum 
Trocknen auseinander. Die bei zunehmendem Mond in einen engen, 
aber gut mit Stroh ausgelegten Stall geſetzten Enten erhalten nun in 
einem Troge dieſes, aber nur mit wenigem Waſſer angefeuchtete Malz 
zum Futter, damit ſie mit dieſem zugleich nur nothdürftig ihren Durſt 
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ſtillen. Beſonderes Waſſer zum Saufen wird ihnen nicht gereicht, auch 
von dem angefeuchteten Malze nur immer wenig nach und nach vorge— 
ſtreut, ſobald fie das erftere rein verzehrten. Bei Beobachtung dieſer 
Regel ſind die Enten naͤch Verlauf obiger Zeit äußerſt fett. 


1404. Kapaunen in vierzehn Tagen fett zu machen. 
Hierzu bedarf man eines Hühnerkobens, der einem Gänſekoben ganz 
gleich gebaut ſein kann. Die in dieſen Koben geſetzten Kapaune pflegen 
die erſten Tage über nicht gut zu freſſen, daher füttere man ſie auf fol⸗ 
gende Art: 


Drei Hände voll auf der Mühle geſchrotenes Gerſtenmalz ver— 
miſche man mit 3 Meſſerſpitzen voll Antimonium, 3 Meſſerſpitzen voll 
Gummi und Salpeter nebſt 4 Eßlöffeln voll Baumöl, knete dieſes, mit 
Milch angefeuchtet, zu einem ordentlichen Teige, fertige davon kleine 
Klöße von der Größe an, daß ſie ein Kapaun verſchlucken kann. Jedem 
Kapaun ſtecke man Morgens, Mittags und Abends jedesmal 8 Stück 
ein, und gebe ihm außerdem gemeinſchaftlich in dem Troge zu einem 
Brei angefeuchtetes Gerſtenſchrot. Mit dicker ſaurer Milch angefeuch— 
tetes Schrot verdient vor dem mit ſüßer Milch den Vorzug, auch 
braucht man bei dieſem, den Kapaunen gehörig ſteif gegeben, denſelben 
dann täglich nur einmal Klößchen einzuſtecken. 


Nach 14 Tagen werden die Kapaune mit Fett überzogen ſein, ſie 
magern aber wieder ab, ſobald ſie länger als dieſe Zeit ſitzen müſſen. 


140. Nindfleifch auf Hamburger Art einzupökeln. Zu 
einem Centner Fleiſch, wozu vorzüglich Bruſtkern, geſtutzte Rippe und 
Schwanzſtück am beiten find, wird AX Pfund Salpeter unter 8 bis 10 
Pfund Salz gemiſcht, womit das Fleiſch eingerieben und nachher lagen: 
weiſe beſtreut wird, 4 Pfund weißer Pfeffer, 4 Loth Muskatblüthe, 
4 Loth Gewürznägel zufammen ein wenig geſtoßen, wie auch ein Teller 
voll Wachholderbeeren, ein Teller voll Schalotten, ein halber Teller 
mit Rocambole und Knoblauch, 6 Teller voll Zwiebeln, alles dieſes in 
Scheiben geſchnitten, 8 Loth Lorbeerblätter, vier Hände voll Baſilikum, 
ebenſoviel Thymian und Majoran. Wenn das Fleiſch (aus dem die 
Knochen vorher ausgelöſt ſein müſſen, damit man es feſter zuſammen— 
legen kann) mit Salz und Salpeter eingerieben iſt, wird ein Faß, der 
Menge des einzupöfelnden Fleiſches angemeſſen groß, herbeigeſchafft, 
ſelbiges wohl ausgebrüht, und nachgeſehen, ob es nicht läuft, weil ſonſt 
das Fleiſch verderben würde, alsdann immer eine Lage von obenge— 
nannten Sachen und dann eine Lage Fleiſch mit einer hölzernen Keule 
recht feft eingeſtampft, damit die Gewürze recht eindringen und durch- 
ziehen können. Sobald die Lagen vollſtändig ſind, bedeckt man ſolche 
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mit einem gutpaſſenden Deckel, der entweder mit Steinen beſchwert, 
oder durch eine Schraube feſt zugeſchraubt wird. Sollte nach einigen 
Tagen das Fleiſch wider Vermuthen nicht ſo viel Sauce haben, daß ſie 
knapp über den Deckel herausquillt, ſo macht man 1 Quart Salzwaſſer 
und gießt es darüber. Iſt das Fleiſch hinlänglich beſchwert, ſo bedarf 
es keines Salzwaſſers. Nach drei Wochen kann man die kleineren 
Stücke des auf dieſe Weiſe gepökelten Fleiſches zum Kochen nehmen; 
die größeren Stücke gebrauchen eine längere Zeit zum Durchpökeln. 


14062. Butter lange aufzubewahren. 4 Loth Kochſalz 
4 Loth Zucker und 4 Loth Salpeter werden geſtoßen zuſammengemiſcht, 
Auf 1 Pfund Butter rechnet man 2 Loth dieſer Miſchung, knetet die 
gutausgewaſchene Butter mit derſelben durch, ſchlägt ſie in Steintöpfe 
dergeſtalt feſt ein, daß keine Lücken bleiben, bindet ſie dann feſt zu und 
ſtellt fte in den Keller. Auf dieſe Art behandelt, wird die Butter nicht ran: 
zig, ſie erhält vielmehr eine kernhafte Dichtigkeit und ein ſchönes Anſehen. 


14066.  Stangige Butter zu verbeſſern. Man ſticht bie 
ranzig gewordene Butter in Scheiben aus, knetet ſie tüchtig durch, in— 
dem man etwas heißes Waſſer in Abſätzen hinzugießt, fügt friſche 
Milch hinzu, fährt mit dem Durchkneten der Butter recht lange fort 
und läßt dann die Butter einige Stunden ruhig ſtehen. Hiernach gießt 
man die Milch ab, wäſcht die Butter mit faltem Waſſer recht rein aus 
und miſcht Salz darunter. 


1407. Eier lange aufzubewahren. Die in den Monateu 
Auguſt und September gelegten Eier packt man ſchichtweiſe mit recht 
trockenem Häckſel, der aber nicht dumpfig ſein darf, in einen Kaſten und 
ſetzt denſelben an einen vor Froſt geſchützten Ort zum Aufbewahren. 


Erfrorene Eier erhalten ihre Brauchbarkeit wieder, wenn man fie 
in recht kaltes Waſſer legt. ^ 


1408. $rebéjdbmánge mittelft Salz aufzubewahren. Man 
kocht bie Krebſe in Waſſer mit Salz ab, bricht die Schwänze aus den 
Schalen, putzt ſie aus und legt ſie in Gläſer oder Töpfe. Nun kocht 
man Waſſer mit ſo viel Salz und ein wenig Salpeter auf, daß nach 
dem Erkalten dieſer Lake ſich oben auf derſelben eine dünne Decke von 
kryſtalliſirtem Salz bildet. Man gießt dieſe Lake kalt über die Krebs⸗ 
ſchwänze, gießt ſie nach einigen Tagen wieder ab, füllt eine nach obiger 
Angabe friſch bereitete Lake auf die Krebsſchwänze, bindet die Gefäße 
mit Blaſe zu und verwahrt ſie an einem kalten Orte. Beim Gebrauch 
wäſſert man die Krebsſchwänze unter öfterem Wechſel des Waſſers in 
kaltem Waſſer wenigſtens einen halben Tag oder ſo lange, bis ſie nicht 
mehr ſalzig ſind. 
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1409. Tafelſalz zu bereiten. Zu jedem Pfund gewöhnlichem 
Kochſalz nimmt man 1 Quart Brunnenwaſſer. Das Salz miſcht man 
mit dem Waſſer zuſammen, rührt es oſt um, damit das Salz ſich auf— 
[oft und läßt es mehrere Tage ruhig ſtehen. Dann gießt man das 
klare Salzwaſſer von dem trüben Bodenſatz ab, ſeiht es durch ein feines 
Tuch in eine gut verzinnte Caſſekole und läßt es ganz einkochen; dabei 
nimmt man von Zeit zu Zeit das Salz, welches ſich auf dem Boden der 
Caſſerole angeſetzt hat, mit einem Schaumlöffel heraus und thut es zum 
Abtropſen auf ein aufgeſpanntes Tuch. Am nächſten Tage thut man 
das Salz auf große Schüſſeln, läßt es im Ofen, der jedoch nur gelind 
warm ſein darf, damit das Salz nicht gelb werde, vollkommen trocknen 
und reibt es im Mörſer fein. 


Vom Tranchiren. 


Vorſchneiden, Zerlegen. 


Unerläßlich iſt es, daß jede Perſon, welche die Speiſen zuzuberei— 
ten verſteht, auch bewandert in der Kunſt, dieſelben zu zerlegen, ſei. 
Das Tranchiren bei Tafel iſt jetzt ziemlich aus der Mode gekoͤmmen; es 
geſchieht nur noch hier und da im engſten Familienkreiſe. Man zieht 
es vor, die Speiſen in der Küche vorſchneiden zu laſſen, und eben des— 
halb müſſen die Köche und Köchinnen ſich befleißigen, ſchnell und ſauber 
vorſchneiden zu lernen. Die nachſtehende, kurz gefaßte Anleitung wird 
vielleicht dazu beitragen, das Erlernen des Tranchirens zu erleichtern, 
und die beigegebenen Zeichnungen werden hoffentlich zum beſſeren Ver— 
ſtändniß dieſer Anleitung dienen. Noch muß bemerkt werden, daß man 
zum Tranchiren einer großen ſtarken Gabel und eines ſtarken, ſpitzen, 
etwas biegſamen, recht ſcharfen Meſſers bedarf, und daß man die Fleiſch— 
faſern, aus welchen die Muskeln beſtehen, in der Regel der Quere nach 
durchſchneiden muß. 


" 


1. Roaſtbeef (Ninderbraten). 
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Den in der beigegebenen Zeichnung mit dem Filet (Lendenbraten, 
Mürbebraten) nach oben liegenden Rinderbraten tranchirt man, indem 
man, das Meſſer bei A einjebenb, zuerſt längs des Rückgrates bis B, 
oder nur fo weit, wie man das Filet ſchneiden will, einen tiefen Ein— 
ſchnitt bis auf die Knochen macht; dann ſchneidet man, bei 1 anfangend, 
das Filet querdurch in nicht zu dicke Scheiben, macht hierauf einen Län— 
genſchnitt von C bis D, ſetzt das Meſſer wieder in die Linie A—B ein, 
führt es dicht auf den Rippen bis zu dem Schnitt C—D und trennt auf 
dieſe Weiſe die Fleiſchſcheiben von den Knochen. Mit der anderen 
Seite des Rinderbratens (dem Contrefilet) verfährt man ebenſo, doch 
muß man hier die Fleiſchſcheiben, weil fie größer aus ſallen, noch dünner 
ſchneiden, als auf der Filetſeite. — Eine hiervon etwas abweichende 
Art, den Rinderbraten vorzuſchneiden, iſt es, wenn man, nachdem der 
Längenſchnitt A—B gemacht iſt, ohne Weiteres Scheibe für Scheibe 
von dem Fleiſchſtück herunter ſchneidet und bei jeder Scheibe das Meffer, 
wenn daſſelbe bis auf den Knochen gelangt iſt, ein wenig links wendet 
und durch einen beinahe wagerechten Schnitt die Fleiſchſcheibe von dem 
Knochen lostrennt. Die erſte Scheibe wird bei Seite gelegt, weil ſie 
trocken und unanſehnlich iſt. 


2. Ein geſpicktes Rinderfilet. 
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Dies Fleiſchſtück läßt ſich leicht tranchiren. Man ſchneidet zuerſt 
die Spitze A ab (welche immer ein wenig trocken ift, ſei das Filet auch 
noch ſo ſaftig gebraten), legt ſie bei Seite, und ſchneidet hierauf das 
Filet querdurch in etwas ſchräge, nicht zu dicke Scheiben, wie es auf dem 
Bilde durch Zahlen angegeben iſt. Den Kopf des Filet B, welcher zähes 
Fleiſch hat und in der Regel mit Fett durchwachſen iſt, ſchneidet man 
anch nicht gern mit vor. 
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3. Rinderfhwanzftüd. 


Auch dies Stück ijt leicht zu tranchiren. Das Schwanzſtück muß 
in der Küche auf allen Seiten ſauber zugeſchnitten ſein; iſt es mit ſehr 
viel Fett belegt, ſo ſchneidet man einen Theil deſſelben recht glatt ab. 
Man ſchneidet das Schwanzſtück zuerſt in der Mitte querdurch, wie es 
auf der Zeichnung durch die Linie A—B angedeutet iſt, und theilt es in 
die Stücke C und D. Das Stück D hat das zarteſte Fleiſch; man 
ſchneidet es deshalb zuerſt und zwar der Länge nach in die durch die 
Zahlen 1—9 bezeichneten Scheiben. Das Stück C eſchneidet man der 
Quere nach von 10—20 in Scheiben. Iſt das Fleiſchſtück groß, ſo 
theilt man die von dem Stücke C gefhnittenen Scheiben durch den Schnitt 
E—F in zwei Theile. | 


8 4. Eine Kalbskeule. 
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Zuerſt ſchneidet man von der Keule das mit 4 bezeichnete Stück 
heraus und legt daſſelbe, weil es ſehnicht iſt, bei Seite. Nun ſchneidet 
man mit dem ſchräg nach dem Ausſchnitt gehaltenen Meſſer die mit B 
bezeichnete obere große Nuß in die auf dem Bilde mit 1, 2, 3 u. ſ. w. 
bezeichneten Scheiben und zerlegt dann die Theile C und D in die durch 
Striche angedeuteten Scheiben. Wenn es nöthig iſt, auch die untere 
Seite der Keule zu zerlegen, ſo wendet man die Keule um und ſchneidet 
die Scheiben ebenfalls in der Richtung nach dem Bein hin. Soll die 
Kalbskeule ihre vorige Geſtalt wieder erhalten, ſo legt man die abge— 
ſchnittenen Scheiben nach ihrer Reihenfolge auf eine heiße Schüſſel und 
legt ſie, nachdem das Tranchiren beendigt iſt, in ihrer Ordnung wieder 
an den Knochen, wobei man ſchnell verfahren muß, damit der Braten 
nicht erkalte. — Iſt bie Kalbskeule nur klein, fo ſchneidet man die Schei- 
ben nicht auf die Weiſe, wie es auf dem Bilde durch die Zahlen 1— 10 
angegeben, ſondern über die ganze Breite der großen Nuß B hinweg, 
wie es durch die Zahlen 11—17 bezeichnet ijt. — Wildkeulen, Schinken 
und Hammelkeulen werden auf gleiche Weiſe tranchirt. 


5. Ein Hirſchziemer. 
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Nachdem man am Hirſchziemer zuerſt einen tiefen Längenſchnitt 
bis auf die Rippen das Rückgrat entlang von A—B gemacht hat, ſchnei— 
det man das Fleiſch (bei A anfangend) in etwas ſchräge Scheiben, wie 
es auf der Zeichnung durch Linien angedeutet iſt, ſetzt das Meſſer in 
den Einſchnitt A—B ein, führt es, indem man es feſt gegen die darun- 
terliegenden Rippen drückt, bis zu der Linie C—D hindurch und trennt 
auf diefe Weiſe die Fleiſchſcheiben von dem Knochen. Man kann übrigens 
auch, nachdem der Schnitt A—B gemacht iſt, Scheibe für Scheibe von 
dem Hirſchziemer losſchneiden; man muß jedoch dann bei jedem Schnitt, 
ſowie das Meſſer bis auf den Knochen gedrungen iſt, daſſelbe wagerecht 
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wenden und durch einen wagerechten Schnitt die Fleiſchſcheibe von dem 
Knochen trennen. — Man legt die Fleiſchſcheiben in guter Ordnung auf 
eine warme Schüſſel und läßt ſie herumreichen. Wird der Hirſchziemer 
in der Küche zerlegt, ſo ſchneidet man die ganzen Muskeln von den 
Knochen los, zerlegt ſie in ſchräge Scheiben, legt dieſe nach ihrer Reihen— 
folge wieder an den Knochen, ſo daß der Braten ſeine vorige Geſtalt 
wieder erhält, und ſetzt ihn auf kurze Zeit wieder in den warmen Ofen. 
Im Augenblicke, wo der Braten auf die Tafel getragen werden ſoll, 
übergießt man ihn mit etwas ſiedendheißer Braten-Jüs. — Auf gleiche 
Weiſe tranchirt man einen Rehziemer, einen Kalbs- oder Ham— 
melrücken. — 


6. Ein Haſe. 


Gewöhnlich wird der gebratene Haſe in der Küche zerlegt. Iſt 
der Haſe febr groß, fo tranchirt man den Rücken deſſelben wie einen 
Rehziemer; von den Keulen des Haſen ſchneidet man die großen Mus⸗ 
keln los und zerlegt dieſe in mehrere Scheiben. — Kleinere Hafen zer: 
legt man auf eine andere Weiſe und bedient ſich dazu eines ſtarken Kü— 
chenmeſſers und eines Hackmeſſers. Man nimmt das Küchenmeſſer in 
bie linke Hand, hält die Schneide deſſelben ſenkrecht auf die zu durch— 
hauende Stelle und ſchlägt dann mit dem Rücken des in die rechte Hand 
genommenen Hackmeſſers ſtark auf den Rücken des Küchenmeſſers, wo— 
durch die Stücke glatt getrennt werden. — Nachdem man den zu zerle— 
genden Haſen auf ein ſtarkes Küchenbret gelegt hat, trennt man zuerſt 
auf die oben angegebene Weiſe die Keulen von dem Rücken, theilt dann 
jede Keule je nach der Größe des Hafen in 8—4 Stücke und den Rücken 
in 6—8 Stücke und legt dieſe auf einer Schüſſel wieder paſſend zu— 
ſammen. " 
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7. Ein Kapaun. 
Fig. 7. 


Beim Zerlegen des Kapauns löſt man zuerſt die Keulen von der 
Bruſt, indem man die in die linke Hand genommene Gabel oben in 
die Keule ſticht, und das Meſſer bei A zwiſchen Bruſt und Keule ein- 
ſetzend, einen Schnitt bis zu dem Wirbel, der ſich auf der inneren Seite 
der Keule an der auf der beigegebenen Zeichnung Fig. 7 mit B bezeich— 
neten Stelle befindet, führt. Nun zieht man mit der Gabel die Keule 
von der Bruſt ab, durchſchneidet den Wirbel und trennt durch einen 
Unterſchnitt die Keule vollends vom Körper. Sind auf dieſe Weiſe 
beide Keulen losgelöſt, ſo macht man einen vom Bruſtknochen ſchräg ab— 
laufenden Schnitt von dem Flügel D bis zur Bruſtſpitze C, durchſchnei— 
det das Flügelgelenk und verfährt mit der anderen Seite der Bruſt 
ebenſo. Man hat nun den Kapaun in 2 Flügelſtücke, 1 mittleres Bruft- 
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ſtück und 2 Keulen zerlegt, wie dieſe Stücke auf der oben befindlichen 
Zeichnung Fig. Ta mit 1, 2, 3, 4 und 5 bezeichnet find. Die Flügel: 
ſtücke ſchneidet man nach Belieben der Länge oder der Quere nach in 
2—3 Theile; das mittlere Bruſtſtück trennt man durch einige Schnitte 
von den Rippen und vom Rücken und ſchneidet es, wenn es groß iſt, 
querdurch in 2 Stücke; die Keulen ſchneidet man durch das Gelenk E in 
2 Theile. — Große junge Hühner zerlegt man ebenſo, wie den 
Kapaun, jedoch zerſchneidet man die Flügelſtücke, das mittlere Bruſt— 
ſtück und die Keulen nicht nochmals, wie beim Kapaun. — Kleine 
junge Hühner und Tauben ſchneidet man der Länge nach in 2 Stücke. 
— Ein Faſan wird gleich dem Kapaun tranchirt. Rebhühner und 
Waldſchnepfen werden je nach ihrer Größe der Länge nach in 3—5 
Stücke geſchnitten. 


8. Ein Puter. 


Fig. 8. 


LI 
: 
À # 7 
DUM IM EMIF 
i j pun ; 
ICH sn UIT Nd p 


ETT it m , "n ir in jp. Hi 
1 MU — 
L 1 " 
uri p He mu = M 1 
Ele. iip: TER, T LAN 
ll E M, 


Man löſt vom Puter zuerſt bie Keulen los, wie es oben beim 
Kapaun angegeben iſt, durchſchneidet ſie im Gelenk und theilt ſie in 
2 Stücke: das Beinſtück und das eigentliche Keulenſtück. Vom Bein— 
ſtück ſchneidet man das auf der Zeichnung mit 4 bezeichnete Stück ab; 
der übrige Theil des Beines wird wegen der vielen darin befindlichen 
Sehnen nicht ſervirt. Von dem anderen, mit B bezeichneten Theile der 
Keule ſchneidet man durch ſchräge Schnitte 3 —4 Stücke. Nun macht 
man von der Bruſtſpitze C den Bruſtknochen entlang einen tiefen Schnitt 
bis zum Flügelgelenk D, durchſchneidet letzteres und zerlegt alsdann die 
Bruſt in ſchräge Scheiben, indem man beim Flügel anfängt und bei 
jedem Schnitte das Meſſer beinahe wagerecht wendet, ſobald es die Rip— 
pen berührt. Ebenſo zerlegt man die andere Seite der Bruſt. Bei ge— 
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füllten Putern muß man den mit Füllſel gefüllten Kropf herausſchnei— 
den, ehe man das Tranchiren der Bruſt beginnt. Das Füllſel wird 
ebenfalls in Scheiben geſchnitten. . 


Wenn das Mahl vorüber iſt, glaubt der Magen, daß es noch ir— 
gend eines Schluſſes bedürfe, eines freundlichen Vermittlers, der bie 
Widerſprüche bezwinge, welche theils die Speifen, oder auch, wenn eine 
beſondere Veranlaſſung war, der Wein, hervorgerufen haben können. 
So zum Schluſſe eines Kochbuches dürfte es am Platze erſcheinen, wenn 
anch der kunſtgerechten Bereitung des 


Kaffees 


eine beſondere Abhandlung gewidmet wird. Die Bereitung dieſes eb: 
len, aromatiſchen, die Lebensgeiſter erweckenden Getränkes liegt noch 
ſehr im Argen. Wenige wiſſen, was durch kunſtgerechte Behandlung 
ohne ſonderlichen Aufwand von Koſten und Zeit aus der arabiſchen 
oder indiſchen Bohne für ein genußreicher Trank bereitet werden kann! 
Man hält ſich bei der Bereitung zu fehr an den Ausdruck „Kaffee— 
kochen“, und läßt es ganz unbeachtet, daß der Kaffee nicht gekocht, ſon— 
dern nur filtrirt werden darf. — Wie Alles in dieſem Buche auf 
Erfahrung und Prüfung beruht, ſo iſt auch nachſtehende Anweiſung nur 
darauf begründet, und wir empfehlen dieſelbe allen Frauen und Köchin— 
nen zur ſorgſamen Beachtung. 


Was die Wahl der Kaffeebohnen betrifft, ſo iſt es durchaus nicht 
gleichgültig, welche Sorte Kaffeebohnen man zur Bereitung des Ge— 
tränkes nimmt. Eine Betrachtung verſchiedener, hauptſächlich bei uns 
in den Handel kommender Kaffeeſorten wird dies beſtätigen. 

Der Mokha⸗Kaffee nimmt den erſten Rang ein. Derſelbe 
übertrifft an Aroma alle anderen Sorten, verliert jedoch leider beim 
Röſten einen großen Theil ſeiner Kraft. Der Mokha-Kaffee kommt 
ſelten ächt in den Handel und nur bei anerkannt rechtlichen Kaufleuten 
findet man ihn unvermiſcht; er beſteht aus kleinen, ſaſt runden und 
meiſtentheils noch in ihren Hülſen befindlichen Bohnen, ſieht ſehr un— 
ſauber aus, iſt leicht und in rohem Zuſtande faſt geruchlos, hat eine 
bald goldbraune, bald blaßgelbe, auch grünliche Farbe und iſt mit Hül— 
ſen und Bröckelchen untermengt, die man nicht ausleſen darf, weil der 
Kaffee ſonſt einen Theil ſeiner Güte verliert. 

Der Martinique⸗Kaffee. Es giebt von dieſem Kaffee 2 Sorten; 
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die eine: „Der ordinäre Martinique“, mit gelblichgrünen, mittelgroßen 
Bohnen; die andere: „Der feine Martinique“, mit kleinen, fhön grünen 
Bohnen. Die Bohnen beider Sorten ſind ſtets mit einem Häutchen von 
granfidem Silberſchimmer überzogen. Ein großer Theil ſeines Aromas 
geht beim Brennen dieſes Kaffee's verloren, wogegen er unter allen 
Kaffeeſorten die meiſte Kraft behält. Kenner wollen behaupten, daß der 
Martiuique-Kaffee vor allen anderen Sorten am empfaͤnglichſten für alle 
ſchlechte Dünſte und Gerüche ſei, welche dem beim Röſten des Kaffee's 
angewandten Brennmaterial entſteigen, und ſich dieſelben am leichteſten 
aneigne. 


Der Bourbon:Kaffee. Von dieſem hat man drei Sorten: ben 
„ordinären Bourbon“, mit großen, weißlichen Bohnen; den „goldgelben 
Bourbon“, mit mittelgroßen gelblichen Bohnen, und den „kleinen Bour— 
bon“, der kleine dunkelgrüne, beinahe runde Bohnen hat. Der Bour— 
bon⸗Kaffee iſt reicher an Aroma, als der Martinique, kommt ihm aber 
an Kraft nicht gleich. 

Der St. Domingo ober Sapti-Safee, im Allgemeinen ge: 
ring geſchätzt, weil fein Ausſehen nicht das beſte ijt, indem er aus ziem— 
lich großen, ſchmutzigen weißlichen, auch hellgrünen und gelblichen Boh— 
nen beſteht, die mit Hülſen, ſchwarzen und ſchimmeligen Stückchen un: 
termiſcht ſind, und roh ganz ohne Aroma iſt, lieſert dennoch ein ſehr gu— 
tes Getränk, weil er beim Brennen nicht viel Kraft verliert und mehr 
Aroma bewahrt, als alle andern Kaffee ſorten. Die hellgrüne Sorte ijt 
die beſte. | 

Der Sava:Kaffee beſteht aus länglichovalen, mittelgroßen Boh— 
neu von fahlgelber, auch grüner oder braungelber Farbe, die roh ſehr 
wenig Aroma haben. Da die Java-Bohne ſehr weich iſt, läßt ſie ſich 
leicht röften. Der Java-Kaffee hat febr wenig Kraft, bewahrt aber beim 
Röſten viel Aroma. Unvermiſcht liefert er kein beſonders angenehmes 
Getränk. Der Cheribon- und Jacatna-Kaffee find Java-Sorten; letzte⸗ 
rer iſt der beſte. 

„Die Havanna- oder Cuba Kaffeebohne iſt mittelgroß und 
von verſchiedener Farbe; man findet grünliche, blaßgelbe und weißliche 
Bohnen. Dieſer Kaffee hat wenig, aber ſcharfes und angenehmes Aro— 
ma und iſt kräftig. 

Der Guadeloupe⸗Kaffee, mit graulich grünen Bohnen von re— 
gelmäßiger, länglicher Geſtalt, zeichnet ſich durch Feinheit und Stärke 
im Geruch und Geſchmack aus. 

Außer den hier genannten kommen bei uns noch viele andere Sor— 
ten Kaffee im Handel vor, z. B.: Der Surinam-, Ceylon-, Portorico-, 
Cayenne⸗, Braſil⸗, La Guayra-, Demerary-, Sumatra-, Manilla:, Ca: 
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racas- u. ſ. w. Kaffee. Von den hier zuletzt angeführten Sorten giebt 
man dem Surinam den Vorzug. 

Wenn man die Eigenſchaft der oben genannten Kafſeeſorten in Be— 
treff ihrer Kraft und ihres Aromas in Betracht nimmt, ſo liegt es wohl 
ſehr nahe, daß man, um das Getränk ſowohl kräftig als aromatiſch be— 
reiten zu können, verſchiedene Kaffeeſorten, von denen die eine mehr Kraft 
als Aroma, die andere umgekehrt viel Aroma und wenig Kraft hat, mit— 
einander vermiſchen muß. Einige von Kennern als gut empfohlene Mi— 
ſchungen ſind folgende: 

1) Zu 1 Pfund Domingo 1 Pfund Mokha. 

2) Zu 1 Pfund Mokha 4 Pfund Domingo und X Pfund Bourbon. 

3) Zu 1 Pfund Martinique + Pfund Mokha und 4 Pfund Do: 
mingo. 

Da einige Sorten der Kaffeebohnen härter und feuchter ſind, als 
andere, und ſich beim Brennen ſchwerer bräunen, als die weichen und 
trockenen Sorten, ſo thut man wohl, jede Sorte für ſich zu brennen; 
nach dem Verkühlen der gebrannten Bohnen vermenge man die verſchie— 
denen Sorten innig mit einander. Das Brennen oder Röſten des Kaf— 
fee's ift einer der wichtigſten Proceſſe der Kafſeebereitung. Viele bee 
haupten, daß, um das Getränk wohlſchmeckender bereiten zu können, die 
Kaffeebohnen gewaſchen werden müſſen, und auch der Chemiker Herr 
Grobe aus Hannover, der mit feiner Kaffeebereitungs-Methode in vie- 
len Hauptſtädten öffentlich aufgetreten iſt, macht das Waſchen der Kaffee— 
bohnen zu einer weſentlichen Bedingung ſeines Verſahrens, durch wel— 
ches allerdings ein ausgezeichnetes Getränk erzielt wird. — Man wa— 
ſche alſo die Kaffeebohnen zweimal in lauwarmem, ja nicht heißem Waſſer, 
thue ſie zum Abtropfen in einen Durchſchlag, breite ſie dann auf einem 
reinen Tuche aus und laſſe ſie abtrocknen. Sodann ſchütte man ſie in 
die Kaffeetrommel, die kaum bis zur Hälfte mit Kaffeebohnen angefüllt 
werden darf, und röſte ſie über Holzfeuer, welches mit recht trockenem 
Holze unterhalten werden muß, oder noch beſſer über Kohlenfeuer, unter 
fortwährend gleichmäßigem, weder zu ſchnellem noch zu langſamem 
Drehen der Trommel zu ſchöner dunkelzimmetbrauner Farbe. Hierbei 
muß nach Verlauf von etwa fünf Minuten die Trommel zum erſten 
Male vom Feuer genommen nnd ſtark geſchüttelt werden, um durch das 
Durcheinanderwerfen der Bohnen eine gleichmäßige Färbung derſelben 
zu bewirken. Dies Abnehmen vom Feuer und Schütteln der Trommel 
muß von Zeit zu Zeit wiederholt, dabei auch der Schieber der Trommel 
auf einen Augenblick geöffnet werden, damit der vom Kaffee entwickelte 
feuchte Dampf entweichen kann. Bemerkt man nun, daß ſich von dem 
Kaffee ein dunkler und ſtark riechender Dampf entwickelt, und fängt der 
Kaffee an, leiſe zu kniſtern, was ein Zeichen iſt, daß der Röſtungsproceß 
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ſeinem Ende naht, ſo nehme man die Trommel vom Feuer, ſchwinge ſie 
noch einige Augenblicke, öffne den Schieber, laſſe den Dampf entweichen 
und ſehe, ob die Bohnen bie gewünſchte braune Farbe angenommen ha— 
ben. Sind fie noch hellzimmetfarben, fo bringe man die Trommel wie- 
der über das Feuer; ſind ſie aber beinahe braun genug, ſo verſchließe 
man die Trommel wieder und laſſe ſie unter ſtetem Schütteln noch ſo 
lange darin, bis ſie hinreichend gebräunt ſind. Man ſchütte nun die 
Bohnen raſch auf eine große Schüſſel und breite ſie ſogleich mit einem 
geruchloſen Löffel auseinander, damit ſie nicht nachröſten. Sind die 
Kaffeebohnen abgekühlt, ſo thue man ſie in reine Gefäße, am beſten in 
Glasflaſchen mit weitem Halſe, verſchließe dieſelben mit genau paffen: 
den Stöpſeln und verwahre ſie an einem trockenen Orte. 

Beim Gebrauche werden nun, je nach den Anſprüchen, welche man 
hinſichtlich der Stärke des Getränkes macht, auf jede nicht zu große 
Taſſe 4—1 Loth Kaffeebohnen in einer Mühle in ein feines Pulver um: 
gewandelt, welches man entweder in den Filtrirſack von Barchent (der 
unmittelbar vor dem Gebrauche erſt noch einmal in Waſſer ausgeſpült, 
fonſt aber auch ſehr rein gehalten werden muß), oder in ein mit Fließ— 
papier ausgelegtes Kaffeeſieb thut und ſogleich mit etwas Waſſer, wel⸗ 
ches im vollen Sieden ſein muß, übergießt. Man decke nach geſchehenem 
Aufguſſe den Kafſee mit einem paſſenden Deckel ſeſt zu und wiederhole 
den Aufguß in etwas größerem Maße ſo oft, bis die nöthige Quantität 
Kaffee filtrirt iſt. Nun decke man den Kaſſee feſt zu und erhitze ihn kurz 
vor dem Auftragen über dem Feuer, bis ſich am Rande des Gefäßes 
ein kleiner, weißer Saum bildet, laſſe ihn aber ja nicht kochen, weil ſonſt 
ſein Aroma ſich verflüchtigen würde. Noch beſſer iſt es, den Kaffee im 
Waſſerbade heiß zu machen. 

An vielen Orten miſcht man unter das Kaffeepulver Cichorie und 
meint damit den Kaffee zu verbeſſern. An Intenſität der Farbe ge— 
winnt der Kaffee freilich durch den Zuſatz der Cichorie, aber eine recht 
dunkelbraune Farbe iſt keinesweges ein Beweis der Güte des Getränkes 
und dem Kenner flößt die dunkele Farbe deſſelben ſchon Mißtrauen ein. 
Kaffee, von wenig Bohnen bereitet, kann natürlich nicht die braune 
Farbe haben, welche daſſelbe Getränk hat, wenn mehr Bohnen dazu ge- 
nommen werden, jedoch liefert ſchon ein halbes Loth Kaffeebohnen für 
jede nicht große Taſſe einen hinreichend dunkeln Aufguß. Man ſollte 
ſchon aus diätetiſchen Rückſichten die Cichorie aus der Kaffeeküche der 
Perſonen verhannen, welche hinreichende Mittel haben, um dies Surro— 
gat entbehren zu können, denn es iſt bekannt, daß die Cichorie das 
Blut erhitzt und bei andauerndem Genuſſe die Veranlaſſung zu vielen 
Krankheiten iſt, dereu Urſache man in allerlei anderen Dingen, nur 
nicht in dem Genuſſe der Cichorie ſucht. 
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Von Chemikern wird empfohlen, zum Aufguß des Kaffeepulvers 


ſiedendes Waſſer anzuwenden, welchem auf die Taſſe 1 Gran (etwa 
erbſengroß) doppeltes kohlenſaures Natron zugeſetzt iſt, damit der Auf— 
guß concentrirter und wohlſchmeckender werde. 


Zur 


bequemen Ueberſicht ſtellen wir die Hauptpunkte 


des obigen Verfahrens hier kurz zuſammen. 


1) 


2) 


3) 


4) 


5) 


Die Bohnen müſſen zweimal in lauwarmem Waſſer gez 
waſchen, dann in einen Durchſchlag gethan und auf einem 
reinen Tuche ausgebreitet getrocknet werden. 

Die Kaffeebohnen thut man in eine Kaffeetrommel, welche jedoch 
kaum bis zur Hälfte gefüllt werden darf. Man röſtet ſie 
über Feuer, welches mit trocke nem Holze unterhalten werden 
muß, oder, noch beſſer, über Kohlenfeuer, und dreht dabei die 
Trommel egal, doch weder zu langſam, noch zu ſchnell. 

Nach etwa 5 Minuten nimmt man die Trommel vom Feuer und 
ſchüttelt ſie ſtark; dabei muß auf einen Augenblick der Schieber 
geöffnet werden. Dies Abnehmen, Schütteln und Oeffnen der 
Trommel wiederholt man mehrere Male. 

Entwickelt der Kaffee einen dunkeln, ſtark riechenden Dampf, 
fängt er an [eife zu kniſtern, und hat er eine ſchöne dunkel- 
zimmtbraune Farbe, ſo ſchüttet man die Bohnen raſch auf 
eine große Schüſſel, breitet ſie ſogleich mit einem reinen Löffel 
auseinander, und thut ſie, abgekühlt, in eine Glasflaſche, die 
man feſt verſchließt. 

Zu einer mäßiggroßen Taſſe nimmt man 2—1 Loth Kaffee: 
bohnen, macht fie zu feinem Pulver, und thut dies in einen 
Filtrirſack von Barchent oder Fließpapier. Man übergießt das 
Kaffeepulver ſogleich mit etwas Waſſer, welches im vollen 
Sieden ſein muß, deckt dann den Kaffee feſt zu, und wie⸗ 
derholt den Aufguß noch einige Male in etwas größerer Quan— 
tität. Dann deckt man den Kaffee feſt zu, erhitzt ihn vor dem 
Auftragen ſo lange, bis am Rande des Gefäßes ein kleiner 
weißer Saum ſich zeigt, läßt ihn aber ja nicht kochen. 
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Alphabetiſches Regiſter. 


Die Zahlen zeigen die Seite an, auf welcher die hier angegebenen Speiſen zu finden ſind. 


A. 

Aal à la Tartare 238 
- in Xepic 239 
in Bier gekocht 237 
im Ofen gebraten 238 
auf dem Roſte gebraten 238 
gekochter mit Salbei 237 
geräucherter (Spick⸗Aal) 239 
Mayonnaiſe von 238 
-SBaftete 261 
Roulade von 238 

„Suppe, Hamburger 65 
Abpaſſiren 10 
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Abquirlen (Abziehen) der Speiſen 20 


Abſchwitzen 10 
Aepfel⸗Auflauf 294 
Aepfel à la Créme 303 
Aepfel⸗Beignets 339 
Aepfel⸗Charlotte 303, 304 
Aepfel⸗Compote 279, 280 
Aepfel⸗Créme⸗Speiſe (kalte) 331 
Aepfel⸗Eierkuchen 324 
Aepfel⸗Gelee 439 
Aepfel in Gelee 347 
Aepfelklöße 36 

= ordinäre 36 
Aepfelmuß leingemachtes) 442 
Aepfel⸗Pudding 286 
Aepfel⸗Sauce 54 
Aepfelſcheiben mit Corinthen 280 
Aepfel im Schlafrock 369 
Aepfelſchmarren 312 
Aepfel⸗Speiſe, Linzer 303 
Aepfel⸗Suppe 86 
Aepfel-Waſſer 451 
Aepfel-Wein 455 
Altdeutſcher Napfkuchen 373 


Ananas-@arbinal 455 
Ananas-Er&me à la Bavaroise 353 
Ananas, eingemachte 424 

= Geefrornes von 416 

Gelee von 346 
Angeſchlagener Hecht 234 
Angeſchlagene Kalbskeule 126 
Aniskuchen 396 
Apfelkuchen 388 
Apfelmuß 279 
Apfelſinen, Beignets von 340 
Apfelſinen⸗Cardinal 455 
Apfelſinen⸗Compote 280 
Apfelſinen⸗Crème 357, 358 
Apfelfinen-Creme à la Bavaroise 354 
Apfelfinen, Gefrornes von 416 
Apfelſinen, Gelee von 345 
Apfelſinen-Glaſur 361 
Apfelſinen⸗Kalteſchale 87 
Apfelſinen⸗Mehlſpeiſe 308 
Apfelſinen⸗Torte 389 
Apfel⸗Tartelettes 393 
Apfel⸗Torte 364 

= engliſche 390 

Je kleine 366 
Aprikoſen, Beignets von 339 
Aprikoſen-Brödchen mit Wein Créme 

340 a 
Aprikoſen⸗-Compote 280 | 
Aprikoſen⸗Créme a la Bavaroise 353 
Aprikoſen, eingemachte 423, 428, 

435, 445 
Aprikoſen, Geſrornes von 417 
Aprikoſen, Gelee von 347 
Aprikoſen-Kalteſchale 89 
Aprikoſen⸗Marmeläade 442 
Aprikoſen⸗Sauce 54 
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Aprikoſen⸗Tartelettes 393 
Aprikoſen⸗Torte 390 
Arme Ritter 325 
Artiſchocken 221 

= eingemachte 423 
Aspic oder Fleiſch-Gelee 28 
Attachiren 4 
Auerbahn, gebratener 193 

- geſchmorter 193 
Auflauf von Aepfeln 294 

= von Aprikofen 294 
von Chocolade 293 
von Citronen 294 
von Erdbeeren 294 
von Himbeeren 294 
von Käſe 315 
von Kirſchen 294 
von Makronen 293 
von Mandeln 293 
von Pfirſichen 294 
von Punſch 294 
von Quitten 294 
von Reis mit Vanille 294 
von Vanille 293 
Ausbacken 21 
Ausbacke⸗Teig 25 
Ausgebackene Peterſilie 27 
Ausgebackene Plinſen 341 
Auſtern, gebratene 101 
in Coquillenſchalen 102 
⸗Paſtete 260 
Ragout von 271 
Sauce 48 


B. 


Backfett zu klären 21 

Backobſt als Compote 277 
Backobſt mit Klößen oder Pudding 224 
Bain⸗-marie 4 

Bärmklöße 37 

Baieriſches Kraut 216 

Baifers 409 

Band⸗Torte 404 

Barden, Bardiren 4 

Barſe auf holländiſche Art 240 
mit holländiſcher Sauce 239 
Kaul⸗ 240 

nackte 240 

mit Peterſilie 240 

in Wein gekocht 239 
Bätons royaux 370 

Baum⸗Torte 404 
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Alphabetiſches Regiſter. 


Bavaroiſe, ſ. Créme à la Bavaroise. 
Becaſſine, gebratene 191 
Becaſſinen, Gratin von 192 
Bechamel, Sauce & la 47 
Beefſteaks 117 
- -Maftete 260 
Beignets von Aepfeln 339 
A l’anglaise 340 
von Apfelſinen 340 
von Aprikoſen 339 
von Erdbeeren 340 
von Gries 338 
von Kartoffeln 199 
von Kartoffeln (ſüße) 339 
von Kirſchen 340 
von ſächſ. Mehlſpeiſe 338 
von Nudeln 338 
von Pfirſichen 339 
von Pflaumen 339 
von Reis 337 
von Reis⸗Mebhlſpeiſe 338 
Bereifte Johannisbeeren 335 
Berg-Suppe 83 
Berlingos 394 
Beſinge, Compote von 282 
= eingenicchte 432 
Beſinge⸗ Kalteſchale 89 
Kuchen 377 
⸗Suppe 85 
Bier⸗ ⸗Kalteſchale 87 
Bierkarpfen 236 
Bier⸗Suppen 83, 84 
Birkhahn, ge ſchmorter 193 
Birnen⸗Compote 278 
Birnen, eingemachte 432 
- in Eſſig 443 
= mit Klößen 223 
= -Suppe 86 
Birnklöße 36 
Biſchofswerder Suppe 78 
Biscuit 339, 400 
Biscuit⸗Band⸗Torte 405 
Biscuit, Butter- 400 
Biscuitkuchen, feiner 400 
Biscuit, Löffel⸗ 405 
Biscuit; Mandel- 401 
Biscuit, Mehlſpeife A la reine 306 
Biscuit, Semmel⸗ 400 
Bittere Makronen 406 
Blanchiren 13 
Blancmanger 349, 350 
- von Chocolate 350 
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Alphabetiſches Regifter. 


Blanquette von Kolbsbraten 133 
Blaſenkuchen 391 
Blätterbrezeln 370 
Blätterkuchen, gedrehte 371 
= geſtürzte 370 
Blätter⸗Mandelkuchen 371 
Blätterteig 255 
= Canapee's von 370 
= Halbmonde von 262 
= Tört en von 367, 368 
Blätter⸗Torte m. Créme pátissiére 365 
Blätter⸗Torte mit Erdbeeren ober Him⸗ 
beeren 363 
Blei in Bier gekocht 241 
Blind abbacken 4 
Blinis von Gries 91 
- von Kartoffelmehl 91 
Blumenkohl 211 
eingemachter 422 
gebadener 212 
Sauce 41 
-Suppe 75 
Bofeſen von Lachs 99 
Bohnen, eingemachte zu kechen 202 
einzumachen 421, 445, 448 
grüne, auf engliiche Art 202 
Brech- 201 
Puff⸗ 205 
Sau⸗ 205 
Schneide- 201, 202 
Schneide- mit Sahne oder 
Milch 202 
Bohnenſalat 276 
Bohnen, ſaure weiße 203 
⸗Suppe 63 
zu trocknen 448 
weiße 203 
Bombe à la vanille 415 
Bouillon zu kechen 28 
Bouletten von Fleiſch 121 
Braiſe 5 
Braiſirter Kapaun 169 
Braiſirtes Hubn 169 
Braten, Bemerkungen darüber 109 
- Auerhahn 193 
Becaſſine 191 
Birkhahn 193 
Ente 185 
Ente, wilde 193 
afan 187 
Frichling 168 
Gans 180 
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Braten, Gans, wilde 193 
- Hammel 141 
Haſelhuhn 190 
Haſen⸗ 163 
Hirſch⸗ 158 
Huhn 168 
Kalbs⸗ 141 
Kapaun 168 
Krammetsvögel 194 
Lamm⸗ 148 
Lerchen 195 
Puter 177 
Rebhuhn 190 
Reh⸗ 162 
Rinderfilet 114 
Spanferkel 157 
Schweine⸗ 150 
Taube 179 
Trappe 193 
Waldſchnepfe 191 
Wildſchweins⸗ 166 
Bratwurſt 157 / 
Braune Coulis 40 
Braune Kapern-Sauce 
Wein 44 
Braune Moſtrich-Sauce 43 
Braunmehl 14 
Braun⸗Mehl trecken zu röſten 24 
Braunſchweiger Kuchen 375 
Braunſchweiger Mumme-Trank 451 
Brechbohnen 201 
Brechſpargel 208 
Brezel, Plunder- 378 
Brezeln, Blätter⸗ 370 
engliſche 380 
Homburger 380 
Mandel- 408 
von mürbem Teig 394 
Zucker⸗ 480 
Brioche 378 
Brioches, kleine 379 
Briſolettes 131 
Brod, Chocoladen- 405 
Gefrornes mit 412 
Mehlſpeiſe von 304 
⸗Pudding 289 
-⸗Speiſe mit Aepfeln 304 
Suppe 76 
- mit Milch 79 
- mit Wein 82 
-XTorte 403 "Im 
Brodwafſer 451 - 


WW M M M WX 


ohn u nn b M MZ NEEN ZEN 


mit rothem 


A 


Ra un M 


* 


W wW Rn uu 


* 


476 Alphabetiſches Negiſter. 


Brunnenkreſſe 220 
- Salat 275 
Buchweizengrütze 206 
= dick ausgequollene 319 
Flammeri von 329 
Klöße von 35 
in Milch 318 


un un 1 


Butte 251 
Butter abzuklären 21 
Butter zum Ausbacken 21 
Butter lange aufzubewahren 459 
Butter, ranzige, zu verbeſſern 459 
Butter⸗Biscuit 400 
Butter, Maitre d’hötel- 25 
Buttermilch-Suppe 81 
Butternockeln, Mehlſpeiſe von 307 
Butternockeln, meringuirte 307 
Butter, Sardellen- 25 
Butter⸗Sauce 44 

- mit Anchovis⸗Eſſenz 44 
Butterteig 255 
Butter zu Schaum zu rühren 14 


C. 
Cabinets⸗Pudding 289 
Canapee's von Blätterteig 370 
= von Sardellen 99 
Caramel, Dunſt⸗Crème mit 356 
Carcaſſe 5 
Cardinal von Ananas 455 
- von Apfelſinen 455 
= von Pomeranzen 454 
Casserole au riz 270 
Caviar 91 
ncgnere Gelee 344 
Champignons 222 
= einzumachen 423, 446 
= Ragout von 271 
= Sauce 46 
Charlotte Re Aepfeln 303 
= mit Schwarzbrod 
a 304 
Charlotte russe 354 
Chartreuse 224 
Cha udeau 52 
Chocolate, Auflauf von 293 
Dunit-Creme von 355 
Geſrornes von 412 
Milch⸗ 453 
Waſſer⸗ 454 
&hocoiaben Blancmanger 350 
-Brod 405 
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Chocoladen-Crëme 357 
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A la Bavaroise 352 
⸗Glaſur 362 
⸗Makronen 406 
Pudding 288 
Sauce 55 
Suppe 81 


Cider 455 


Citronen, 
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Auflauf von 294 

Créme mit Sahne 356 
=. mit Wein 357 

⸗Gefrornes von 416 

⸗Glaſur 361 

Kalteſchale von 87 

-⸗Mehlſpeiſe 295 

Saft zu klären 344 

⸗Tartelettes 393 

Zucker 287 


Civet von Haſen 164 

Cochenille-Auflöſung zum Färben der 
Speiſen 29 

Collatſchen, engliſche 398 


— 
= 


= 


* 


Karlsbader 398 
Sant= 397 
Miener 397 


Compote von Aepfeln 279 


= 


nn M M à M M u n à à M hu n u 


von Apfelſinen 280 

von Aprikoſen 281 

von Backobſt 277 

von Beſingen 282 

von Birnen 278 

von Erdbeeren 281 

v. Hagebutten u. Roſinen 278 
von Heidelbeeren 282 
von Himbeeren 282 

von Johannisbeeren 282 
von Kirſchen 280 

von Maulbeeren 282 
von Melonen 281 

von Pfirſichen 281 

von Pflaumen 278 

von Preiſelbeeren 282 
von Quitten 283 

von Stachelbeeren 281 


Coquillen mit Ragout 92, 93 
Cotelettes, Fiſch⸗ 234 


= 


en Mu, "M 


Hammel⸗ 145 

Hammel, à la Soubise 145 
Hammel“, ſautirte 145 
Haſen⸗ 164 

Hühner- 174 

Kalbs⸗ 130 


Alphabetiſches Regiſter. 


Cotelettes, Kalbs⸗, gehackte 130 
- Kalbs⸗, geſpickte 131 
Kalbs⸗, ſautirte 131 
Lanim⸗ 149 
Reh⸗ 162 
Rinder 116 
Rinder- auf Wiener Art 116 
- Schweins⸗ 152 
Corinthen 23 
Coulis, weiße und braune 40 
Creey- Supre 71 
Cr&ömehla Baviroise von Ananas 353 
v. Apſelſinen 354 
v. Aprikofen 353 
* v. Chocolade 352 
8 = v. Erbbeeren 353 
v. Haſelnüſſen 352 
- : v. Himbeeren 353 
- von Kaffee 352 
- : v. faftauten 353 
= von Madera 354 
= : v. Malronen 852 
v. Mandeln 352 
v. Marasquin 351 
von Orangenblü⸗ 
tben 351 
v. Pfirſichen 353 
von Pumpernickel 
352 
= v. Punſch 354 
= v. Vanille 351 
v. Wallnüſſen 352 
von Apſelſinen 357, 358 
Créme brulée 357 
„von Champagner, Malaga und 
Madera 358 
von Chocolade 357 
von Citronen mit Sahne 356 
von Citronen mit Wein 357 
von Erdbeeren 357 
von Makronen 356 
von Marasquin 356 
à la Nesselrode 358 
von Punſch 357 
von Reis à la Piémontaise 358 
von Reis à la princesse 358 
von Vanille 356 
von Wein 358 
(Dunſt⸗Cré me) mit Caramel 356 
von Chocolade 
355 
v. Vanille 355 
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Creme, Tartelettes ınit 392 
Crepinettes von Kalbsleber 140 
Croquant 5 
Croquettes (Backwerk) 398 
von Fiſch 93 
von Haſchee 94 
von Huhn 94 
von Kalbsmilch 94 
von Kartoffeln 95 
= von Reis 94 
Crouſtaden von Kartoffeln mit Ragout 95 
= von Nudeln 96 
- von Reis 95 
= von Semmel 95 
Croutons 5 
Cumberland⸗Sauce 52 


D. 


Dampfnudeln 309 
= Krebs⸗ 310 
Degraiſſiren 5 
Desoſſiren 6 
Dill⸗Sauce 242 
Dorſch 247 
Dreimuß 443 
Dreſſiren 6 
Dukatennudeln 311 
Dunft-Erene von Caramel 356 
- = von Chocolade 355 
c von Vanille 355 
Durdpätitiie 10 


E. 

Eier à la Béchamel 322 
farcirte, mit Fricaſſee-Sauce 322 
farcirte, mit Milch⸗Sauce 322 
zu kochen 321 
lange aufzubewahren 459 
mit holländiſcher Sauce 322 
mit Moſtrich-Sauce 322 
ſaure 321 
Setzeier (Spiegeleier) 321 
verlorne 15 
Wierkäſe 325 
Eierklöße 30 
Eierkuchen Mcr 323 

Aepſel⸗ 324 
Kartoffel- 325 
Pflaumen- 324 
Semmel- 324 
Speck⸗ 324 
Eier⸗Punſch 453 


W—W UEM 


* 


u WM 


n n Uu 


[U 


NE N OWN 


ilk. 


418 


Eier⸗Wein 453 
Einbiegen 6 


Eingemachte Früchte unb Gemüfe 
in Blechbüchſen 421 
Eingemachte Ananas 424 
Aprikoſen 423 
Artiſchocken 423 
Erdbeeren 424 
Pfirſiche 424 
Pflaumen 424 
= Stachelbeeren 424 
Eingemachter Blumenkohl 422 
Eingemachte Bohnen 421 
- Champignons 423 
Erbſen, grüne 421 
Gurken 423 
Mobrrüben 422 
= Morcheln 423 
ee Sauerampfer 422 
r Spargel 422 
Cdi Trüffeln 423 


Eingemachte Früchte (in Zucker) 425 

ee Aprikoſen 428 

Beſinge 432 

Birnen 432 

Birnen (rothe) 432 

Erdbeeren 427 

Hagebutten 429 

Himbeeren 426 

Johannisbeeren, rothe 427 

2 weiße ohne 

Kerne 427 

Kirſchen 426 

Melonen 430 

Pfirſiche 430 

Preiſelbeeren 431 

a Reineclauden 429 

= Stachelbeeren 431 

= Wallnüſſe 427 


Eingemachte Früchte in Franz⸗ 
branntwein 444 
Eingemachte Aprikoſen 433 . 
- Kirſchen 433 
Mirabellen 434 
Pfirſiche 433 
Quitten 434 
= Reineclauden 433 
Eingemachte Früchte und Frucht. 
fafte (in Glasflaſchen vermittelſt 
kochenden Waſſers) 434 
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Alphabetiſches Regifter. 


Eigenen Aprikoſen 435 
Fruchtmarmelade zu Ge— 
frornem 436 

Himbeeren 435 
Himbeerſaſt 436 
Johannisbeeren 435 
Johannisobeerſaft 436 
Kirſchen 435 
Kirſchſaft 437 

Pfirſiche 435 
Pflaumen 435 
Stachelbeeren 434 


Eingemachte (mit Zucker eingekochle) 
Fruchtfäfte u. Fruchtgelees 448 

Aepfelgelee 439 

Erdbeerſaft 438 

Himbeergelee 438 

Himbeerſaſt 437 

Johannisbeergelee 439 

Johannisbeerſaft 438 

Kermesbeerſaft 438 

Kirfchſaft 437 

Mohrrübenſaft 437 

Preiſelbeergelee 439 

Quittengelee 440 


Eingemachte 
(Muße) 440 

Aprikoſenmarmelade 442 

Dreimuß 443 

Erdbeermarmelade 440 

Fliedermuß 442 

Himbeermarmelade 440 

Jobannisbeermarmelade 440 

Kirſchmarmelade 440 

Kirſchmuß ohne Zucker 441 

Muß von Borsdorfer Aepfeln 442 

Muß von geſchälten Pflaumen 441 

Pflaumenmuß 441 

Quittenbrod 443 

Quittenmarmelade 443 


Eingemachte Früchte in Eſſig 443 
Aprikoſen in Eſſig und Zucker 445 
Birnen in Eſſig und Zucker 443 
Bohnen in Eſſig und Zucker 445 
Champignons in Efſig 446 
Gurken, Senf: 445 

- ſüße 446 * 
Melonen in Eſſig und Zucker 444 
Perlzwiebeln 447 : 
Pfeffergurken 446 


^ 
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Fruchtmarmeladen 


Alphabetiſches Negiſter. 


Pflaumen, geſchälte, in Eſſig u. Zucker 
444 


Pflaumen, ungeſchälte, in Eſſig und 
Zucker 444 

Pflaumen in Eſſig und Rothwein 444 

Rothe Rüben 447 

Steinpilze 446 

Türkiſcher Weizen 447 


Eingemachte Gemüſe (mittelſt Salz) 
447 


Eingemachte Bohnen 448 
- grüne Grbjen 447 
z Gurken (ſaure) 449 
Einpaſſiren 10 
Einrangiren 6 
Eiſenkuchen mit Zimmt 385 
Eispunſch 418 
Eiweiß zu Schnee zu ſchlagen 22 
Emincee von Hammel 147 
von Hirſch 160 
Endivien 220 
Endivienſalat 275 
Engliſche Apfel⸗Torte 390 
Brezeln 380 
Collatſchen 398 
Mandel-Blätter⸗Torte 364 
Schnitte 336 
braifitte 185 
farcirte, mit Maronen 186 
gebratene 185 
gedämpfte 185 
geſchmorte 186 
in Gelee 186 
Pökel⸗ 186 
Ragout von 186 
Roulade von 186 
Salmi von 187 
Weißſauer von 186 
wilde 193 
Enten in vierzehn Tagen fett zu ma⸗ 
chen 457 
Entrecöte von Rindfleiſch 115 
Epigramm von Hühnern 173 
= von Kalbsmilch 136 
z bon Lamm 149 
Erbſen, gelbe 205 
- graue 205 
„grüne 203 
- grüne eingemachte 421, 447 
„Suppe, gelbe 72 
„Suppe, grüne 72, 78 
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(&rbbeer-Gréme 357 
Créme, Bavaroiſe 353 

Erdbeerglafur 361 

Erdbeerm armelade 440 

Erdbeerſaft 438 


Erdbeer ⸗Tartelettes 392 


Erdbeeren, Auflauf von 294 
Beignets von 340 
Compote von 281 
eingemachte 424, 427 
Geſtornes von 417 
Gelee von 346 

= Kalteſchale 89 
Escalops von Reh 162 
eina, Eſtragon⸗ 450 
Gewürz⸗ 450 
Himbeer: 450 
Obft- 449 
Veilchen⸗ 450 
⸗Schmorbraten 113 
Eſtragon⸗Eſſig 450 
Eſtragon⸗Sauce 45 


F. 
Fadennudeln, Mehlſpeiſe von 299 
Fanſchonetten (Backwerk) 368 
Farce zum Farciren 17 
bon Fiſch 19 
von Huhn 18 
von Leber 19 
zu kalten Paſteten 17 
zum Füllen der Puter und Tau⸗ 
ben 19, 20 
Farce, verſchiedene Arten 7 
Farce, Fleiſch⸗ zu Klößen 16 
BEL Eier mit Fricaſſee⸗Sauce 322 
« mit Milch ⸗Sauce 322 
Fareirte Ente mit Maronen 186 
Farcirte gebackene Sardellen 99 
Farcirte Rinderzunge mit Kapern⸗Sauce 
120 
Farcirte Roulettes von Wirſingkohl 213 
Farcirter Kapaun 176 
- Puter 179 
» Weißkohl 214 
Faſan, gebratener 187 
- gefüllter, mit Trilffeln 187 
„Gratin von 189 
Faſanenkeulen zu Gemüſen 189 
Faſanen⸗ Paſtete, warme 265 
= kalte 266 
Faſan, Salmi von 188 
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Faſan, Sauté von 188 
Faſtnachtskrapfen 382 
Figaro⸗Mehlſpeiſe 305 
Filet 7 
Filets von Hirſch 161 
„von Reh 162 
von Rind 114, 115 
von Schwein 153 
= bon Zander 230, 231 
Fines-herbes 7 
Fiſch⸗Cotelettes 234 
Fiſch, Croquettes von 93 
Farce 19 
„gebackener, à la Villeroi 103 
„Klöße 34 
Fiſche zu mariniren 243 
Fiſch, Mehlſpeiſe von 315 
» Paſtete von 250 
„ «Pudding 290 
„ „Ragout in Coquillenſchalen 92 
= Ragoutwürſte von 106 
„Salat 232 
» »Suppe 66, 67 
. Würſte 105 
Flambiren 7 
Flammeri von Buchweizengrütze 329 
von Gries 328 
von Hirſe 329 
von Kartoffelmehl 327 
von Kartoffelmehl mit Ma⸗ 
kronen 328 
von Kirſchen 329 
von Reisgries 329 
von Sago 329 
von Schwaden 329 
Fleck, Königsberger 124 
Fleiſch⸗Farce zu Klößchen 16 
Gelee ober Aspic 28 
Jus 27 
„Kloß, großer 39 
„Pudding 291 
leurons 262 
Fliedermilch, kalte 90 
Fliedermuß 442 
Florentins (Backwerk) 368 
Fond 7 
Fondüs 91 
Forellen, blaugekochte 242 
. gebadene 243 
«= falte in Aspic 242 
Fränkiſche Panaden⸗Suppe 69 
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Alphabetiſches Regifter. 


Franzöſiſche Suppe 56, 63 
Fricandeaux von Hirſch 159 
: von Kalb 125, 126 
Fricandelle 39 
9 von Froſchkeulen 254 
von Hühnern 170, 173 
= von Kalböbruft 128, 129 
von Tauben 179 


„Sauce 50 \ 
Friſchling 168 
Fritüre 8 
Froſchkeulen, Fricaſſee von 254 
: gebadene 255 


Fruchtmarmelade zu 3i eet einzu⸗ 
machen 436 
Fümet 8 


G. 


Galantine von Huhn 177 
1 von Kapaun 177 
z von Puter 179 
Gallertſtoffe, Bemerkungen über die⸗ 
ſelben 342 
Gans, gebratene 180 
„in Gelee 183 
Pökel⸗ 184 
Ragout von 184 
Roulade von 184 
Weißſauer von 183 
„ wilde 193 
Gänſeklein 181 
: mit Aepfeln 182 
e mit Bohnen 182 
. * mit weißen Rüben 182 
2 Schwarzſauer von 182 
Gänſeleber, gebraten 185 
4 ſautirt 185 
- ⸗Paſtete 268 
Gänſeſchmalz 181 
Garniren 8 
Garnitur 8 
Gartenkreſſe, Salat 275 
Gateau fourré 371 
Gateaux pralines 371 
Gateaux renverses 371 
Gebackene farcirte Sardellen 99 
Forellen 243 
Froſchkeulen 255 
Griesklöße zur Suppe 35 
Heringe 98 
Hollunderblüthen 341 
Hühner 102 
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Alphabetiſches Regiſter. 


Gebackene Kalbsfüße 104 
Kalbsgehirne 105 
Kartoffeln 199 
Kartoffelllöße 32 
Muränen 248 
Nudeln mit Vanille⸗Créme 
299 
Reisſchnitte 297 
Sardellen 99 
Seezungen 252 
Gebackener Blumenkohl 212 
Dorſch 248 
Sia à la Villeroi 108 
arpfen 235 
Schellfiſch 248 
Schinken 152 
= Zander 231 
Gebrannte Mehlſuppe 79 
Gebratene Auſtern 101 
e Becaſſinen 191 
Butte 251 
(Snte 185 
Gans 180 
Gänſeleber 185 
Hammelbruſt 146 
Kalbsleber 138 
Kartoffeln 198 
Krammetsvögel 194 
Lerchen 195 
Muränen 243 
Taube 179 
Waldſchnepfe 191 
wilde Ente, Salmi 
198 
wilde Gans, Ragout ıc. ba- 
von 193 
. oder gebackene friſche He⸗ 
ringe 245 
Gebratener Birkhahn 193 
: afan 187 
edt 233 
Kapaun 168 
Puter 177 
Trappe 193 
Zander 231 
Gebratenes Huhn 168 
» Rebhuhn u. Haſelhuhn 190 
Gebrühter Wafferteig zu kalten Pa⸗ 
ſteten 257 
Gedämpfte Ente 185 
Gedämpftes Hammelcarree 143 
: Kalbfleiſch 125 


Ww 8$ V WW WV A 


à oW omn u 


WV "8 8 H n un MM MH Au n 


davon 


Wow RR 


n 


481 


Gedämpftes Rinderfilet mit Madera 114 
Gedrehte Blätterkuchen 871 
Geflügel, Vorbereitung des zahmen 1 
- Suppe mit Püree von 70 
Gefrorner Kaffee 454 
Pudding A la Nesselrode 
414 
5 Punſch (Eispunſch) 418 
= - d la Romaine 418 
- weſtphäliſcher Pudding 413 
Gefrornes von Ananas 416 
= von Apfelſinen 416 
von Aprikoſen 417 
(Bombe à la vanille oder 
Balomba) 415 
mit Brod 412 
von Chocolade 412 
von Citronen 416 
von Erdbeeren 417 
von Haſelnüſſen 413 
von Himbeeren 417 
von Kaffee 413 
von Kirſchen 417 
von Makronen 413 
von Mandeln 413 
von Maras quin 412, 416 
von Orangenblüthen 412 
von Pfirſichen 417 
von Punſch 416 
von Vanille 412 
von geſchlagener Sahne à la 
Pückler oder l'Arlequin 
415 
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- von geſchlagener Sahne mit 
Chocolate 415 
- von geſchlagener Sahne 


mit 

Erdbeeren 415 | 

= von geſchlagener Sahne mit 
Himbeeren 417 


- von geſchlagener Sahne mit 
Marasquin 415 | 
-. von geidíagener Sahne mit 
Vanille 414 
Geflillte Gurken 222 * 
» VU ER Hue & mit Gurken 
1 


- Lammbrüſte 149 
2 Zwiebeln 221 
Gefüllter Bann 187 
opffalat 220 
« Schweinskopf 154 
Gefülltes Rebhuhn mit Trüffeln 190 
31 
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482 


Gehackte Kalbscotelettes 130 
= Schweinscotelettes 152 
Gehackter Grünkohl 218 
h - . Meißfohl mit Sahne 216 
Gekochte Hühner 168 
Kapaune 168 
- Muränen 243 
Gekochter Aal mit Salbei 237 
- geräucherter Schinken 151 
Gelbe Erbſen 205 
Gelbe Erbfen-Suppe 72 
Gelee, Aepfel in 347 
von Ananas 346 
von Aprikoſen 347 
von Apfelſinen 345 
von Champagner 344 
von Erdbeeren 346 
Fleiſch⸗ 28 
von Himbeeren 346 
von Kalbsfüßen 348 
(Mace doine) 347 
von Marasquin 348 
von Pfirſichen 347 
von Rheinwein 344 
russe 348 
Speck⸗ 349 
von Vanille 348 
Veilchen⸗ 346 
Gemiſchter Salat 276 
Gemiſchtes Gemilſe 224 
* Gewürz 8 
Genoise 396 
Gepflückter Karpfen 237 
Geräucherter Aal 239 
Geriebene Kartoffeln 199 
Geröſtete friſche Heringe zu mariniren245 
Geröſtete Hammelbruſt 146 
„ Lammbrüſte 149 
Geröſteter Karpfen 235 
Gerſtenwaſſer (Tiſane) 451 
Gerührte Klöße 34 
Gerührter Napfkuchen 374 
Geſalzene Heringe zum Garniren der 
Gemüſe zu braten 246 | 
Geſalzene und getrocknete Heringe zu 
braten 245 
Geſchälte Pflaumen in Eifig 444 
Geſchlagene Sahne 350 
. „mit Erdbeeren 350 
„ mit Himbeeren 350 
m. Pumpernickel 350 
mit Vanille 350 
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Alphabetiſches Regiſter. 


Geſchlagene ſaure Sahne 351 
Geſchlinge, Kalbs⸗ 135 

= Lamms⸗ 150 
Geſchmorte Ente 186 

= Gurken 221 
Hammelkeule 142 
Hirſchkeule 159 
Kalbsleber 138 
Rehkeule 162 
Trappenbrüſte 193 
Zwiebeln 221 
Geſchmorter Auerhahn 193 

= Birkhahn 193 

Geſchnittene Leber, geſchmort 140 
Geſchwungene (ſautirte) Kalbsnieren 141 
Geſpickter Hecht 234 

„Karpfen 286 
Geſtovter Kopfſalat 220 
Geſtürzte Blätterkuchen 370 
Getränk, kühlendes, für Kranke 451 
Gewürz 8 

= gemiſchtes 8 
Glace 8 
Glace fondante 361 
Glace royale 360 
Glaciren 8 
Glaſur, Apfelſinen⸗ 361 

„ Chocoladen- 362 
Citronen⸗ 361 
Erdbeer⸗ 361 
Himbeer⸗ 361 
Kaffee⸗ 361 
Punſch⸗ 361 
Schmelzende 361 
Schnee⸗ 368 
Spiegel- 363 
Spritz⸗ 360 
Waſſer⸗ 360 

= Ziucker⸗, weiße 360 
Glühwein 452 
Granate von Hühnern 175 

„von Kalblleiſch 138 

von Wild 160 
Gratin von Becaffinen 192 
von 5o 189 
bon Hammelzungen 148 
von Hecht 233 
von Kalbsmilch 136 
von Krammetsvögeln 195 
von Lachs 247 
von Lerchen 195 
von Rebhühnern 190 
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Alphabetiſches Regiſter. 483 


Gratin von Zander 232 
Gratiniren 8 
Graue Erbſen 205 
Graupenſeim (Getränk) 451 
Graupenſuißf Taser 58, 65 
(Waſſer⸗) 77 
. mit Milch 80 
= mit Wein 83 
Gries, Beignets von 338 
Blinis von 91 
Flammeri von 328 
Klöße 35 
Mehlſpeiſe von 297 
Mehlſpeiſe mit Confitüres 305 
- mit Käſe 316 
Pudding 286 
„Schnitte 327 
⸗Suppe (Fleiſchbrüh⸗) 59 
= (Waſſer⸗) 77 


Kun an uh u nu un 


2 . Milch⸗) 80 

- „  (8Biet-) 84 
Grillade 8 
Grilliren 8 
Grog 452 


Grund⸗Sauce 40 
Grüne Bohnen auf engliſche Art 202 
Grüne Erbſen 203 
einzumachen 421, 447 
= und Mohrrüben 207 
=  Bilree von: 204 
„Suppe 72, 78 
Grünkohl 217, 218 
Suppe 69 
Grütze, Buchweizen⸗ 206 
- rothe 329 
Gullaſchfleiſch. ungariſches 119 
Gurken, einzumachen 423, 445, 446, 
449 
gefüllte 222 
geſchmorte 221 
Ragout von 271 
Salat 275 
Sauce 44 


* 
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Hafergrützſeim (Getränk) 451 
Hafergrütz⸗Suppe 78, 80 
Hagebutten⸗Compote 278 
= eingemachte 429 
- „Sauce > 
Suppe 
Halbmonde von Blätterteig 262 


Hamburger Aal-Suppe 65 

= Plockfinken 122 

= Rauchfleiſch 122 
Hammelbraten 141 

Ragout von 147 
Hamfelde geröſtete 146 
Hammelcarree, gedämpft 143 
- ane Be Roſte gebraten 


glacirt 144 
mr ⸗Cotelettes 145 
à la Soubise 145 
= = fautirt 145 
Hammel, Emincee von 147 
Hammelfleiſch mit Zwiebeln und Küm⸗ 
mel 147 
Hammelfleiſch⸗Suppe 62 
Hammel, Haſchee von 148 
⸗Kaldaunen 148 
Keule à la Daube 142 
„geſchmorte 142 
- marinirt mit farcirten 
Gurken 143 
Hammelſchulter, gefüllte 146 
Hammelſteaks 146 
Hammelzungen 148 
a Gratin von 148 
Haſchee, Croquettes von 94 
Haſchee von Hammelbraten 148 
von Kalbsbraten 133 
Haſchiren 8 
Haſelhuhn, gebratenes 190 
Haſelnuß⸗Créme à la Bavaroise 352 
Haſelnuß-Geſrornes 413 
Haſenbraten 163 
Haſen⸗Cotelettes 164 
Haſe en eivet 164 
Haſenklein 165 
Haſen, Klops von 164 
Haſenkuchen 165 
Haſen⸗-Paſtete, kalte 268 
Haſen, Paſtete von (warme) 264 
Hecht & la Béchamel 233 
angeſchlagener 234 
auf bürgerliche Art gekocht 233 
blaugekochter 233 
mit brauner Butter 233 
gebratener 233 
geſpickter 234 
Gratin von 233 
mit Peterſilie und Klößchen 233 
Schüſſel⸗ 234 
31 


3 = 


WoW M M 


V VW M Mn M nnn 


484 


Hefenklöße 37 
Hefenplinſen 314 
Hefenteig 372 
Hefenwaffeln 383 
Heidelbeer⸗Compote 282 
Heidelbeeren, eingemachte 432 
Heidelbeer⸗Kalteſchale 89 
Heidelbeer⸗Kuchen 377 
Heidelbeer⸗Suppe 85 
ige friſche gebackene 245 
„gebratene 245 
= gerbſtete 244 
gebadene 98 
geſalzene gebackene 245 
gebratene 245 
zu mariniren 245 
en papillotes 98 
Herings⸗Paſtete 261 
Heringspfännchen 108 
Heringsſalat 273 
Herings⸗Sauce 42 
Himbeeren, Auflauf von 294 
= (Sompote von 282 
Oimbeer-Gréme à la Bavaroise 353 
Himbeeren, eingemachte 426, 4 
Himbeer⸗Eſſig 450 
Himbeeren, Gefrornes von 417 
z Gelee von 346, 4 
= -Gíajur 361 
Himbeer⸗Kalteſchale 89 
Himbeer⸗Marmelade 440 
Himbeerſaft 436, 437 
Himbeer⸗Sauce 54 
Himbeeren⸗Suppe 86 
Himbeer ⸗Tartelettes 392 
Hirſchblatt 160 
Hirſchbraten 158 
Hirſch, Emincee von 160 
Filets oder Mürbebraten von 
161 
| Vues von 159 
ranate bor 160 
Pain von 160 
kalte Paſtete von 267 
Schmorfleiſch von 161 
Hirſ chfleiſch, Klops von 160 
Ragout von 161 
Hirſchteule, geſchmorte 159 
Hirſchrücken, kruſtirt 159 
Hirſe 206 
= Tlammeri von 329 
= Mehlſpeiſe von 312 
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Alphabetiſches Regiſter. 


Hirſe, Milch⸗ 318 
- Pudding von 287 
- mit Schweinefleiſch 153 
Hohlhippen 398 
Holländiſche Sauce 41 
Hollunderbeer⸗Suppe 86 
Oollunberbliltben, gebackene 341 
Homburger Brezeln 380 
. Kuchen 379 
Huhn, braifirtes 169 
gebratenes 168 
gefochtes 168 
Croquettes von 94 
Galantine von 177 
mit Reis 169 
verlornes 38 
Hühner auf dem Roſte 175 
- gebadene 102 
à la Horly 108 
à la Villeroi 103 
auf Wiener Art 103 
⸗Cotelettes 174 
Epigramm von 173 
Farce 18 
Fricaſſee von 170, 173 
Granate von 175 
⸗Keulen mit Plinſen 179 
„Klöße 34 
Mayonnaiſe von 176 
-Paſtete (kalte) 266 
- (warme) 258 
-Salat 176 
Sauté von 172 
Suppe 62, 70 
Supreme von 172 
ner, junge, mit Blumenkohl 173 
mit Eſtragon 169 
mit gefültern Kopfſalat 
170 
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mit Stachelbeeren 170 
Hummer zu kochen 253 
- Ragout 272 
Salat 253 


= Sauce 49 


J. 
Johannisbeeren, bereifte 335 
= Compote von 282 
eingemachte 427, 485 
Sohannisbeer⸗ Gelee 439 
= Kuchen 395 
= Marmelade 440 


7* 


Alphabetiſches Regiſter. 


Johannisbeer⸗Saft 436, 438 
- „Wein 455 
Isländiſches Moos 452 


Jus 27 
K. 
Kabeljau 248 
e gratinirter 248 
Kaffee 468 
- gefrorner 454 
„Créme à la Bavaroise 352 
=  Qefrorne8 von 413 
- =-Ölalur 361 
Kuchen 375 
on gebämpftes 125 
Granate von 133 
mit Kapern⸗Sauce 129 
Klops von 130 
Klöße von 33 
mit Majoran 129 
Paſtete von 259 
mit Reis 130 
Schnitte 127 
Suppe 62, 74 
Kalb, Fricandeaux 125, 126 
= NRoulettes von 132 
Kalbsbraten, Blanquette von 133 
= Haſchee von 133 
e Ragout von 132, 133 
mit Sahne 141 
Kalbsbrust, Fricaſſee von 128, 129 
- gefüllte 127 
geſchmorte 127 
gal bs⸗ Cotelettes 130 
gehackte 130 
geſpickte 131 
ſautirte 131 
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Kalbsſüße 137 

e gebackene 104 

e Gelee von 348 
Kalbsgehirne 137 

: ebadene 105 

agonnaije 137 

Kalbsgeſchlinge 135 
Kalbskeule à la Béchamel 124 

= angeſchlagene 126 
Kalbskopf 137 
Kalbsleber, gebratene 138 

- geſchmorte 133 

= geſchnitten und geſchmort 

140 
= Crepinettes von 140 


485 


Kalbsleber, Pudding von 290, 291 
Schnitten 139 

Kalbsmilch 135 

à la Villeroi 104 

Croquettes von 94 

Epigramm von 136 

Gratin von 136 
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Kalbsnieren 141 


= fautirte 141 
Kalbs⸗Roulettes 132 
Kalbsrücken mit Macaront 125 
Kalbsſchnitzel 132 
Kalbs⸗Tendrons à la Villeroi 104 
Kalbszungen 134 
à la Tartare 135 
Külberlungen⸗Suppe 62 
Kaldaunen, Hammel⸗ 148 
= Rinder⸗ 123 
Kalte Milch mit Reis 89 
Kalte Paſteten 226, 269 
Kalteſchale, verſchiedene 87—90 
Kalte ſüße Speiſen 827—335 
Kapaun, braiſirter 169 
e farcirter 176 
gebratener 168 
gekochter 168 LI 
- Wit geflilltem Kopfſalat 170 
e mit Reis 169 
-  "Galantitte von 177 
Kapaunen in vierzehn Tagen fett zu 
machen 458 
Kapaunen, kalte Paſtete von 266 
Kapern⸗Sauce 44 
Karauſchen 242 
Karlsbader Collatſchen 398 
Karpfen, Bier⸗ 236 
= blaugekochter 235 
gebadener 235 
gepflüdter 237 
geröſteter 235 
geſpickter 236 
auf polniſche Art 236 
mit rothem Wein 236 
Rartofein, au Aepfeln 225 
à la Béchamel 200 
Beignets von 199 
= - (füfe) 339 
Croquettes von 95 
Crouſtaden von 95 
Eierkuchen 325 
a la Figaro 701. 


zu Fiſchen 197 
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Kartoffeln, gebadene 199 
e gebratene 198 
4 geriebene, Püree von 199 
mit Hering 200 
gaciofettf ohne Eier bereitet 38 
zu Suppen ‚33 
Kartoffeln, Mehlſpeiſe von 808 
Kartoffel⸗Mehlſpeiſe mit Käſe 316 
Kartoffelnudeln 225 
Kartoffeln mit Moſtrich⸗Sauce 197 
e Peterſilien⸗ 197 
= Pudding von 288 
= Reibekuchen von 225 
Kartoffelſalat 273 
Kartoffeln, ſaure 197 
- in ber Schale 196 
2 Straßburger 200 
Kartoffel- Suppen 64, 76 
Kaſcha 320 
Käſe, Auflauf von 315 
e gerührter weißer 326 
Käſekäulchen 341 
Käſeklöße 37 
Käſekuchen 377 
Küſe, Eier⸗ 325 
Sieb⸗ 325 
Kaſtanien 218 
- zu braten 27 
aftanien-Grénte & la Bavaroise 353 
Kaſtanien, Mehlſpeiſe von 311 
= Pudding von 290 
= Püree von 218 
Kaulbarſe 240 
Kerbel⸗Suppe 65, 76 
Kermesbeerſaſt 438 
Kibitzeier 100 
Kirſchen, Beignets von 340 
Kirſchen⸗Compote 280 
„ eingemachte 426, 433, 435 
- Flammeri von 329 
„ Gefrornes von 417 
Kirſchen⸗Kalteſchale 88 
Kirſchenſpeiſe 306 
Kirſchklöße 37 
Kirſchkuchen von uec 311 
e mit Guß 386 
Kirſch⸗Marmelade 440 
Kirſchmuß 441 
Kirſchſaſt 437 
Kirſchſauce 53 
Kirſch⸗Suppe 85 
Kir poete 892 


- 


Alphabetiſches Regiſter. 


Kirſch⸗Torte 390 

Klare zum Ausbacken 25 

Klarkochen 9 

Klarmehl 9 

Klären des Apfelſinenſaftes 845 
- des Citronenſaftes 344 

Klärung; Klärungsmittel 22 

Klippfiſch 249 

Klops von Haaſen 164 
„von Hirſchfleiſch 160 

von Kalbfleiſch 130 

von Reh 162 

von Rindfleiſch 120, 121 

von Schweinefleiſch 153 

suf großer Fleiſch⸗ 39 

Klößchen, Fleiſchfarce zu ſolchen 16 

Klöße, Aepfel⸗ 36 

Bärm⸗ 37 

Birnen⸗ 36 

von eee 35 

Eier⸗ 30 

Fiſch⸗ 34 

Fleiſch⸗ 38 

gebackene Kartoffel 42 

gerührte oder Nockeln 34 

gewöhnliche 32 

von Gries 35 

Hefen⸗ 37 

Hühner⸗ 34 

Kalbfleiſch⸗ 33 

Kartoffel⸗ 32, 38 

von weißem Käſe 37 

Kirſch⸗ 37 

von grünen Kräutern 38 

Krebs⸗ 34 

Leber⸗ 38 

Mandel⸗ 38 

Mehl, kleine, oder Spatzen 38 

Mohn⸗ 330 

zu Obſt 31 

Reis⸗ 34 

Sago⸗ 36 

Sahnen⸗ mit Parmeſankäſe 317 

ſaure 31 

Schnee⸗ 81, 90 

Semmel- 30 

Schwemm⸗ 30 
mit Thymian 31 

Kneffs oder Quenelles 9 

Kohlrabi 210 

Kohlrüben 210 

Kohlſalat 276 
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Alphabetiſches Renifer. 


Königskuchen 404 
Kopfſalat 274, 275 


. gefüllter 220 
„ geſtovter 220 


Königsberger Fleck 124 
Krammetsvögel einzumachen 425 


- gebratene 194 
. Gratin von 195 
5 Suppe mit 74 


Krausgebackenes 337 
Kraut, baierifdje8 216 
Kräuterklöße 38 
Kräuter⸗Sauce 47 
Kräuter⸗Suppen 56, 60 
Krebſe zu kochen 253 
Krebs⸗Butter 16 


An Mu M u un 


Dampfnudeln 310 
Klöße 34 
Matte 254 
Mehlſpeiſe 302 
mit Käſe 316 
di 287 
-Ragout 271 
⸗Sauce 49 
⸗Schwänze mittelſt Salz aufzu⸗ 
bewahren 459 
„Suppe 61 4 
⸗Wuchteln 310 


Kreſſe, Brunnen⸗ 220 


Salat 275 


e Anis⸗ 396 


^o w 8 un 8-4 un u u , 4 8 9-9 


Apfel⸗ 388 
Befings⸗ 377 
Blaſen⸗ 391 
Braunſchweiger 375 
Eiſen⸗ mit Zimmt 385 
Heidelbeer⸗ 377 
Homburger 379 
Johannisbeer⸗ 395 
Kaffee⸗ 375 

Käſe⸗ 377 

Kirſch⸗ 377, 386 
Königs⸗ 404 
Kümmel⸗ 381 
Magdalenen⸗ 396 
Mohn. N 
9tapf- 372, 373 
Oftfriesländer 393 
Pfann⸗ 382 
Pflaumen⸗ 376, 388 
Portugieſer 395 
Propheten 378⸗ 


Kuchen, Sped- 382 
-  Gprig- 336 
Streufel- 275 


M. uw N 


Thee⸗ 391 

Vanille⸗ 397 
= Zwiebel⸗ 382 

Kuheuter 123 


* 


Tauſendjahr⸗ 397 
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Kühlendes Getränk für Kranke 451 


Kulebak 97 


Kümmel⸗Kuchen 381 


s „Sauce 5 
Su 


7 uppe 
Kürbis⸗Suppe mit Milch 80 


L. 
Laberdan 249 
N Bofeſen von 99 
friſcher 246 
geſchmorter 247 
Gratin von 247 


Paſtete von 261 
Rühreier mit 100 
Sauté von 247 


WV à Au a u 


„auf Schweizer Art 247 


Lammbraten 148 

Lammbrüſte, gefüllte 149 
e geröſtet 149 

Lamm⸗Cotelettes 149 


Lamm, Epigramm von 149 


Lammsgeſchlinge 150 
Lammsköpſe 150 
Lammleber 150 


Mavyonnaiſe von 247 


* 


Lamm⸗Ragout mit Sauerampfer 149 
Lamm⸗Tendrons à la Villeroi 104 


Leberfarce 19 
Leber, Gänſe⸗ 185 
Kalbs⸗ 138, 139 
Lamm⸗ 150 
Reh⸗ 163 
Leberklöße 38 
Leberkuchen 139 
Leber, Pudding von 290 
Legiren der Speiſen 20 
Legirte Milch 52 
Lerchen einzumachen 425 
„gebratene 195 
> Gratin von 195 
Liaiſon 20 
Limonade 454 
Linſen 205 
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Linſen, faure 206 
- »Suppe 72 
einfache 65 
Linzer Aepfelſpeiſe 303 
„Torte 389 
Loffel⸗Biscuit 405 
Lungen⸗Suppe 62 


M. 
Macaroni 223 
: in Coquillenſchalen 93 
* Mehlſpeiſe von 315 
: Citppe mit 57, 61 
Macédoine von Früchten (Gelee) 347 
Madera⸗Crëme à la Bavaroise 345 
- ⸗Sauce 47 
= SSpeiſe 333 
Mablie- Muräne 243 
Magdalenen Kuchen 396 
Maitre d'hötel-Butter 25 
Makrelen 246 
Makronen, ſüße 406 
z bittere 406 
Chokoladen⸗ 406 
-Auflauf 293 
Crëme 356 
AS! 


* 


R AM 


la Ba varoise 
352 
-Cröme-Speife, kalte 334 
Gefrornes von 413 
⸗Strudeln 386 
Torte 406 
Mandel⸗ Auflauf 293 

„Biscuit 401 

. Brezeln 408 

- Cième à la Bavaroise 352 

e ⸗Dilten 408 
Mandeln, Gefrorne8 von 413 
Mandelklöße 38 
Mandellocken 408 
Mandelmilch 466 

- kalte mit Schneeklößchen 


Ka M 


89 

Mandelnudeln, Mehlſpeiſe von 300 
Mandelſpäne, 407 
Mandeln, Tartelettes von 368 
Mandel⸗Torte 401 
Marasquin⸗Créème 356 

- dla Bavaroise 351 

z Gefrornes von 412, 416 

: Gelee von 348 
€ Sahnengefrornes von 415 


Alphabetiſches Regiſter. 


Marinade 9 

Marinirte Heringe 245 
Marinirte Neunaugen 245 
Markiren 10 

Maronen 218 


. ebratene 27 
. ehlſpeiſe von 311 
- ⸗Suppe 73 


z Vorbereitung derſelben 27 

Marzipan 407 

. ⸗Tartelettes 407 
Maskiren 10 
Maulbeeren, Compote von 282 
Wen von Aal 238 

: von Hühnern 176 

von Kalbsgehirn 137 

: von Lachs 947 

: von Puter 179 

: von Zander 232 
Mayonnaiſen⸗Sauce 50 
Meerrettig⸗Sauce 49 
Mehl, Braun- 14 

Weiß⸗ 14 
trocken geröſtetes 24 
Mehlbrei 206 
Mehlerbſen, gebackene 64 
Mehlgräupchen 15 
Mehlklümpchen in Milch 320 
Mehlſchmarren 312 
Mehlſpeife von lr A la Créme 
303 


Aepfelſchmarren 312 
von Apfelſinen 308 
von Biscuit à la reine 306 
von Brod 304 
- „ mit Aepfeln 304 
von Butternockeln 307 
von Citronen 294 
= 2 la Lyon- 
naise 295 
a la Dauphin 295 
von Fadennudeln 299 
à la Figaro 305 
von Fiſch mit Käſe 315 
von Gries 297 
v. Gries mit Confitüres 305 
von Gries mit Käſe 316 
von Hirſe 312 
2A Kartoffeln 308 
- mit Käſe 316 
hd weißem Käſe (Quark) 
311 
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Alphabetiſches Regiſler. 


Mehlſpeiſe von Kirſchen 306 
von Krebſen 302 
z mit Käſe 316 
org Aepfelſpeiſe 303 
bon Macaroni mit Käſe 315 
von Mandelnudeln 300 
von Maronen 311 
Mehlſchmarren 312 
Milchſchaberle 309 
von Nockeln mit Käſe 316 
von Nudeln 299 
Nudelſchmarren 312 
von Nüſſen 307 
Omelettes aux confitures 
301 
Omelettes à la neige 301 
Omelettes soufflees 300 
von Pflaumen 307 
kalte a la portugaise 334 
Rahmſtrudeln 302 
von Reis 296 
mit Aepſeln oder 
Aprikoſen 297 
von Reis meringuirt 296 
Reisſchnitte, gebackene 297 
ſächſiſche 298 
: mit Bisquit und 
Aepfeln 298 
ſächſiche mit Früchten 307 
e mit Makronen 298 
von ſaurer Sahne 308 
von Semmel mit Aepſeln 
301 
5 von Semmel mit Aprikoſen 
300 
s von Semmel⸗Biscuit mit 
Kirſchen 306 
e Schmankerle 309 
Semmelſchmarren 312 
mehl Surpe 77 
. gebrannte 79 
Melone, Compote 281 
Melonen, eingemachte 430, 444 
Meringues 409 
Milchbrod, vom Einweichen deſſelben 14 
Milch⸗Brode 381 
^ ⸗Chocolade 453 
⸗Hirſe 318 
kalte mit Eierklößen 89 
kalte mit Erdbeeren 90 
kalte mit Reis 89 
legirte 52 
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Milch⸗Nudeln 319 A 
„Reis 317 
mit Aepfeln 318 
mit Kürbis 318 
kalter 330 
Sauce 52 
⸗Schaberle 309 
⸗Suppen 79—81 
Minced-pies 367 
Mirabellen, eingemachte 434 
Miroton (en miroton) 10 
Mock⸗ ⸗Turtle⸗Ragout 271 
„ »Suppe 67 
Möveneier 100 
Mohn⸗Klöße 330 
Kuchen 377 
⸗Pielen 330 
Pudding von 287 
-Speife, kalte 330 
⸗Striezel 377 
⸗Tartelettes 393 
Torte 388 
Mohrrüben 206, 207 
einzumachen 422 
s und grüne Erbſen 207 
s mit Sahne 207 
. unb Cpargel 207 
Mohrrübenſaft 437 
Moos, isländiſches 452 
Morcheln 211 
eingemachte 423 
Sauce 46 
mit Spargel u. Krebſen 211 
zu reinigen 13 
= zu trodnen 448 
Moſtrich zu bereiten 457 
z -Sauce 43 
Mouſſerons 222 
Mumme, Braunschweiger 451 
Mundtaſchen 369 
Muränen, gebackene 243 
: gebratene 243 
: gekochte 243 
e zu mariniren 243 
Muräne, Madile⸗ 243 
Mürbebraten 114 
Mürber Teig zu Obſtkuchen 3868 
- zn Paſteten 257 
Muſcheln zu kochen 255 
Muſchel⸗Sauce 48 Arier 
Muß, Aepſel⸗ 279 Yn c 
=  eingemachtes 42 AM 
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Muß, Flieder⸗ 442 
- irſch⸗ 441 
Pflaumen 441 


N. 


Napfkuchen 372, 373 
= altdeutſcher 373 
: gerührter 374 
Neunaugen 245 
Nierenſchnitte 327 
Nodeln 34 
z Replinche von 307 
mit Käſe 316 
Nudeln, eingelaufene 60 
. geſchnittene 15 
z Beignets von 338 
Crouſtaden von 96 
„Kuchen 326 
Mehlſpeiſe von 299 
Kartoffel⸗ 225 
in Milch 319 
-Schmarten 312 
-Suppe 57, 59 
: „ mit Milch 79 
Nürnberger Pfefferkuchen 410 
ui: ⸗Crëème 352 
⸗Gefrornes 413 
⸗Mehlſpeiſe 307 


O. 


Obſt e e 456 
Obſt⸗Eſſi 
z - e qu zu 31 
Saucen 53—55 
"^ Suppen 85—86 
Oliven⸗Sauce 44 
Omelettes mit Bücklingen oder Sprot⸗ 
ten 101 
Omelettes mit Confitüres 301 
. zum Garniren der Gemüſe 
326 


2 z 


M 


Mu M 


. mit Jus 101 
= mit Kalbsniere 101 
: A la neige 301 
= souffléés 300 
Orangeade 454 
Drangenblüthen-Creme à la Bava- 
.  roise 351 
Orangenblüthen, Gefrornes von 412 
Sf (Mandelmilch) 454 
o änder Kuchen 393 


Alphabetiſches Regiſler. 


P. 
m von ins (Steine) 157 


bon 9 
von Sele 156 
von Trappe 194 
Pains à la Duchesse (Backwerk) 386 
Palſy⸗Nudeln 299 
Panade 10 
Panaden⸗Suppe 69, 78 
Pancafes (Pannequets) 314, 316 
•engliſche 314 
^ — belfünbifde 314 
» A à]la rocher de Cancale 315 
Paniren 10 
Pannfiſch 250 
Pariren 10 
Paffiren 10 
Paſtetchen von Butterteig mit Salpicon 
106 
Tage bon Butterteig au naturel 107 
ſchwediſche 108 
Paſteten blind zu backen 263 
kalte, von Fafanen 266 
-von Gänſelebern 268 
von Haſen 268 
von Hirſch 267 
von Hühnern 268 
von Kapaunen 626 
von Puter 266 
von Rebhühnern 266 
von Reh 267 
von Schinken 268 
warme, von Aal 261 
von Auſtern 260 
von Beefſteaks 260 
von Faſanen 265 
von Fiſch 259 
von Haſen 264 
von Heringen 261 
von Kalbfleiſch 259 
von Lachs 261 
von Rebhühnern 266 
von Reh 265 
von Rinderzunge 263 
von Stockfiſch 262 
von Tauben 259 
Vol- au- vent 261 
von Zander 259 
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Patrone 11 
Perlzwiebeln einzumachen 447 
Peterſilie, ausgebackene 97 


Alphabetiſches Regifler. 


Peterſilien-Fiſche 229, 233 

^ «Kartoffeln 197 

„Sauce 45 
Petits-choux 385 
Pfannkuchen (Eierkuchen) 323 

- (Faſtnachtskrapſen) 382 
Pſeffergurken einzumachen 446 
Pfefferkuchen, Nürnberger 410 
Pfeffernüſſe 410 
Pfifferlinge 222 
Pfirſiche, Beignets von 339 
Fire Gompote 281 
-Crene à la Bavaroise 353 
eingemachte 424, 430, 433, 435 
⸗Geſrornes 417 
(Sefee oon 347 
-Raltefchale 89 
-Cawuce 54 
⸗Tartelettes 393 
-Torte 390 
Pfaumen, Beignets von 339 
⸗Compote 278 
Eierkuchen! 324 
eingemachte 424, 435, 444 
⸗Kalteſchale 88 
Kuchen 388 

-von Hefenteig 376 
Marmelade von geſchälten 
441 

Muß 441 
Sauce 54 
-Speife 307 
-©uppe 86 
-Tartelettes 392 
Torte 390 
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Pillaw 144 
Pilze 222 
Piroggen 97 
Piropies 323 
Plinſen 313 
- ausgebackene 341 

mit Confitüres 313 
Hefen 314 
mit Mandel⸗Créme 313 
-Speife à la reine 313 
Blodfinfen 122 
Plumcake 404 
Plumpudding 288, 289 
Plunderbrezel 378 
iom Cardinal von 454 

onche A la glace 418 
Romaine 418 
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Pökel⸗Ente 186 
Fleiſch . 123 
2 -  (Cdmein8-) 156 
Gans 184 
Zunge abzukochen 120 
Polniſcher Thee 84 
Polniſches Sraszy 119 
Pommerſche Suppe 63, 64 
Portugieſer Kuchen 395 
z Torte 401 
Portulak 220 
Potrod-Suppe 69 
Pee von Reis mit Fiſch 269 
- = mit Hühnern 269 
- von Wild 264 
Preiſelbeeren⸗ Compote 282 
Preiſelbeeren, eingemachte 431 
Preiſelbeer⸗Gelee 439 
Preßkopf 155 
Prophetenkuchen 378 
Pudding mit Aepfeln 286 
von Brod 289 
Gabinet&- 289 
von Chocolade 288 
von Fiſch 290 
von Fleiſch 291 
gefrorner weſtphäliſcher 413 
von Gries 286 
von Hirſe 287 
von Kalbsleber 290, 291 
von Kartoffeln 288 
von Kartoffelmehl 284 
von Kaſtanien 290 
von Krebſen 287 
von Mohn 287 
geſrorner A la Nesselrode 
414 
u Obſt 285 
fum- 288, 289 
von Reis 285 
bon Sago 288 
von ſaurer Sahne 286 
von Semmel mit Kirſchen 285 
von geriebener Semmel 286 
von Stockfiſch 291 
: von Weizenmehl 285 
Puffbohnen 205 
Puffer 325 
us Gréme à la xu 
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bang, gewöhnlicher 452 
-Auflauf 294 
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TAN «Gréme 357 
- & la Bavaroise 354 
e Eier⸗ 453 
Eis- 418 
= Qefrorne8 von 416 
⸗Glaſur 361 
* -Gauce 53 
„Torte 403 
= Mein: 452, 453 
Tus 11 
von weißen Bohnen 203 
„von grünen Erbſen 204 
„von Kartoffeln 199 
von Kaſtanien 218 
„Farce zum Füllen der 20 
mit Auſtern 178 
„  farcirter 179 
„gebratener 177 
e  Qalantine von 179 
„mit Kaſtanien 177 
„ Mahyonnaiſe von 179 
„kalte Paſtete von 266 
„ mit Trüffeln 178 


x. 


Quappen, Quappenlebern 240 
Q uark, Mehlſpeiſe von 311 
Quenelles oder Kneffs 9 
Quitten, Auflauf von 294 
Quitten⸗Brod 443 
„ Compote von 283 
„ eingemachte 434 
„Gelee 440 
Marmelade 443 


N. 


Ragout à la financiére 271 
; & la Toulouse 270 
» fin in Coquillenſchalen 92 
Ragout von Auftern 271 
„von Champignons 271 
von Ente 186 


s von Fiſch in Coquillenſchalen 92 
„von Fiſch in Semmel-Crou⸗ 


ſtaden 95 
von Gans 184 
von wilder Gans 193 
von Gurken 271 
von Hammelbraten 147 
von Haſen 164 
x 15 mehr 161 
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Alphabetiſches Regifter. 


e von Kalbsbraten 133 
von Krebſen 271 
„von Krebſen in Coquillenſchalen 
93 
von Lamm mit Sauerampfer 
149 
Mock⸗Turtle⸗ 271 
von Reh 163 
Riſſoles mit 96 
von Trüffeln 271 
von Wildſchwein 166 
-MWiürfte 105 
= von Filh 106 
Rahmbrei mit Rameln 319 
z eingebrannter 320 
Rahmſtrudeln 302 
Rameln 319 
Ramequins 92 
Rapiren 11 
Rauchfleiſch, Hamburger 122 
RA Sauce, kalte 51 
- warme 49 
Rebhuhn, gebratenes 190 
: gefülltes, mit Trüffeln 190 
- Gratin von 190 
2 Salmi von 190 
- Saute von 190 
Rebhühner einzumachen 425 
- :Räfe 190 
- ⸗Paſtete (kalte) 266 
s (warme) 266 
- -Suppe 74 
Re 162 
⸗Cotelettes 162 
„Filets und Escalops von 162 
⸗⸗Keule, geſchmorte 162 
„Klops von 162 
2 «Reber 163 
= Baftete von (kalte) 267 
: : * (arme) 265 
= sRagout 163 
Reibekuchen von Kartoffeln 225 
Reineclauden, eingemachte 429, 433 
Reis⸗Auflauf 294 
„A la eréole 318 
à la Malte 332 
Beignet® von 337 
Caſſerole 270 
Gréme à la Piémontaise 358 
- à la Princesse 358 
- ($roquette8 von 94 
7 Grouftlaber von 95 
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Alphabetiſches Regifter. 


Reis⸗Kalteſchale 87, 88 
„Klöße zu Suppen 34 
Milch⸗ 317 
kalter 330 
- mit Aepfeln 318 
mit Apfelfinen 332 
Milch⸗ mit Kürbis 318 
mit Mandelmilch 318 
⸗Mehlſpeiſe 296 
Poupeton von 269 
Pudding 285 
Schnitte, gebackene 297 
„Seim 451 5 
Suppe 59, 77 
"X orte 391 
- mit Apfelfinen 366 
- mit Gitronen 366 
Reisgries, Klöße von 35 
Reizler 222 
Remoladen⸗Sauce 51 
Rhapontika⸗Salat 275 
Rheinwein⸗Gelee 344 
Rinderbraten 114 
s Cotelettes 116 
auf Wiener Art 116 
iie à la jardiniére 116 
gebratenes 114 
„gedämpftes, mit Madera 
114 
Gaumen 123 
-Ralbaunen 123 
⸗Sckmorfleiſch 113 
Schwänze 119 
Rinderzunge, farcirte 120 
friſche, mit Sauce 120 
epök. od. geräucherte 120 
2 Paſtete von 263 
sat in der Braiſe 112 
: auf Hamburger Art einzu⸗ 
pöfeln 458 
Klops von 120, 121 
mit einer Kruſte 121 
mit einer Reiskruſte 122 
Roulettes von 118 
gekochtes, zu braten oder zu 
röſten 124 
KRindfleiſch zu kochen 111 
Riſſoles mit Ragout 96 
Ritter, arme 325 
Roaſtbeef 114 
Robert⸗Sauce 49 
Roſenkohl 212 
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Roſinen⸗Sauce 42 
-zu reinigen 23 
Rothe Grütze 329 
Rothe Rüben 276 
einzumachen 447 
Rothkohl 215 
Rothwein⸗Sauce 53 
Roulade von Aal 238 
. von Ente 186 
- von Gans 184 
- von Schwein 153 
: von Wildſchwein 167 
Roulettes von Kalbfleiſch 132 
2 von Rindfleiſch 118 
- bon Seezungen 252 
z von Wirſingkohl 213 
Rüben, rothe 276 
weiße, aufzubewahren 457 
„mit Hecht 209 
mit Kaldaunen 209 
mit Kaſtanien 209 
mit Sahne 209 
„Suppe 71 
Teltower 208 
Waſſer⸗ 210 
reier mit Bücklingen 100 
mit Kieler Sproten 100 
mit Lachs 100 
von Möven⸗ oder Kibitzeiern 
101 
Rum⸗Sauce 52 
Rumſord'ſche Suppe 69 
Rumpſteaks 118 
Ruſſiſche Suppe 68 


S. 


Sächſiſche Mehlſpeiſe 298 

Beignets von 338 

mit Biscuit und 

Aepfeln 298 
rüchten 307 
alronen 298 
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Sago zu reinigen 24 
Sagoklöße 36 
Sago, Flammeri von 329 
Kalteſchale von 88 
- Pudding von 288 
= »⸗Sauce 53 
⸗Bier⸗Suppe mit 84 
- Wein-Suppe mit 82 
Sahne, geſchlagene ſaure 351 
- geſchlagene ſüße 350 


494 Alphabetiſches Regiſter. 


SS $ 2 E 50 


Sahnen⸗Klöße mit Parmeſankäſe 317 


„Sauce 48 
„Waffeln 384 
Gr Bohnen⸗ 276 
Brunnenkreſſe⸗ 275 
Endivien⸗ 275 
Gartenkreſſe⸗ 275 
gemiſchter 276 
Gurken⸗ 275 
Herings⸗ 276 
Kartoffel⸗ 273 
Kohl⸗ 276 
Kopf⸗ 274, 275 
Rhapontika⸗ 275 
von rothen Rüben 276 
Sardellen⸗ 274 
Sellerie⸗ 276 
Spargel⸗ 276 
Speck⸗ 275 
von Fiſch 232 
von Hühnern 176 
von Hummer 253 
Salmi von Ente 187 
wilder 193 
von Faſan 188 
„von Rebhühnern 190 
von Waldſchnepſen 192 
Salpicon 11, 106 
Salz, Tafel⸗ 460 
Salzgurken 449 
Sand⸗Collatſchen 397 
andtorte 402 
Sardellenbutter 25 
ardellen, Canapees von 99 
gebackene 99 
8 Salat 274 
= Sauce 42 
Saubohnen 205 
Sauce, Aepfel⸗ 54 
s  Aprilofen- 54 
Auftern⸗ 48 
& la Bechamel 47 
Blumenkohl⸗ 41 
Butter: 44 , 
Champignons⸗ 46 
Chocoladen⸗ 55 
Cumberland⸗ 52 
Dill⸗ 242 
Eſtragon⸗ 45 
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Sauce hachée 46 
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Hagebutten⸗ 53 
Herings⸗ 42 
Himbeer⸗ 54 
Hummer⸗ 49 
holländiſche 41 
Kapern⸗ 43, 44 
Kirſch⸗ 53 
Kräuter- 47 
Krebs⸗ 49 
Kümmel- 42 
Madera⸗ 47 
Mayonnaise 50 
Meerrettig⸗ 49 
Milch⸗ 52 
Morchel⸗ 46 
Moſtrich⸗ 43 
Muſchel⸗ 48 
Oliven⸗ 44 
Peterſilien⸗ 45 
Pfirſichen⸗ 54 
Pflaumen: 54 
oivrade 45 
Punſch⸗ 53 
a la ravigote (falte) 51 
„ (warme) 49 
rémolade 51 
Robert 49 
Roſinen⸗ 42 
Rothwein⸗ 53 
Rum⸗ 52 
Sago⸗ 53 
Sahnen⸗ 48 
Sardellen⸗ 42 
Sauerampfer- 46 
Schnittlauch⸗ 45 
Spargel⸗ 43 
Speck⸗ 42 
tomate 48 
Trüffel⸗ 47 
Wein⸗ 52 
Weinſchaum⸗ od. Chaudeau 52 
Zwiebel⸗ 47, 48 


Sauciſſes 157 


2 


in Butterteig 108 


Sauerampfer 219 


eingemachter 422 
Sauce 46 
-Suppe 57, 64 


Sauerkohl 216 


— 


einzumachen 448 


E 


- mit Fiſch 217 


Alphabetiſches 3iegifter. 


Sauerkohl mit Fiſch⸗Ragout 217 
Saure Eier 321 
Gurken 449 
„Kartoffeln 197 
„Klöße 31 
„ Linſen 206 
„weiße Bohnen 203 
Gautó 11 
Sauté von Faſan 188 
= von Hühnern 172 
„von Lachs 247 
von Rebhühnern 190 
= von Zander 229 
Sautiren 11 
Schaum⸗Milch⸗Suppe 81 
Schellfiſch 248 
= à la Béchamel 248 
= gebackener 248 
T mit feinen Kräutern 248 
Schinken, gebackener 152 
s gekochter 151 
e in Burgunder 152 
= mit einer Kruſte 152 
= ⸗Paſtete (kalte) 268 
Schleihen 241 
Schlüſſelkuchen 337 
Schmankerle 309 
Schmelzende Glaſur 361 
Schmorbraten 113 
Schmorfleiſch 112, 113 
- à la Nc 113 
= vom Hi 161 
Schnäpel 252 17 
Schneebälle 337 
Schneeberg 331 
Schnee⸗Glaſur 363 
Schnee⸗Klöße 81, 89 
Schnee⸗Nockeln⸗Speiſe 335 
e ⸗Omelettes 301 
= nn 384 
= u ogen 22 
ca LE 201 
mit Sahne ober Milch 
202 


= = 


- - mit Salz einzumachen 
448 


Schnitte, engliſche 336 
a Kalbsleber⸗ 139 
Schnittlauch⸗Sauce 45 
Scholle 251 
Schüſſelhecht 234 
Schüſſel⸗Paſtete v. jungen Hühnern 285 


495 


Schüſſel⸗Paſteten, verſch. 258 — 259 
Schwaden, Flammeri von 329 
- in Milch 319 | 
Schwämme 222 
Schwarzſauer von Gänſeklein 182 
Schwarzwurzeln 210 
Schwediſche Paſteichen 108 
Schweinebraten 150 
s faurer 151, 152 
Schweins⸗Carre, kruſtirt 153 
Cotelettes 152 
- F.̃ilets 153 
Schweinefleiſch mit Hirſe 153 
. Klops von 153 
Schwein, Roulade von 153 
Schweins ſüße 154 
Schweinskopf, gefüllter 154 
Schweinsleber, Pain von 156 
Schweins⸗Pökelfleiſch 156 
Schwemmklöße 30 
Seeſtinte 246 
Seezungen 251 
2 aebadene 252 
: Roulettes von 252 
Sellerie⸗Salat 276 
„»Suppe 73 
Semmel einzuweichen 14 
- zu braten 24 
„Biscuit 400 me. 
- -Biscuit-Mehlipeife mit Kir- 
ſchen 306 
s ⸗Crouſtaden 95 
: Eierkuchen 324 
- ⸗Klößchen 30 
. „Kuchen 326 
e ⸗Mehlſpeiſe mit Aepfeln 301 
- ⸗Pudding 286 
Semmelſchmarren 312 
Senfgurken einzumachen 445 
Setzeier 321 
Siebkäſe 325 
Sillebub 453 
Spanferkel, gebraten 157 
Spaniſche Torte 409 
Spaniſcher Wind 409 
Spargel, eingemachter 422 
e zu kochen 207 
: Brech⸗ 208 i 
„und Mohrrüben 207 
: „Salat 276 
Sauce. 43 
Spatzen 33 


A 


496 Alphabetiſches Regiſter. 


Spatzen von Kartoffeln 33 
Speck⸗Eierkuchen 324 
„Gelee 349 
Speckkuchen 382 
Speck⸗Salat 275 
„Sauce 42 
-und Zwiebeln zu braten 24 
Spicken 25 
Spick⸗Aal 239 
Spickgans 184 
Spiegeleier 321 
Spiegelglaſur 363 
Spinat 219 
Spinatmatte 26 
Spritzglaſur 360 
Spritzkuchen 336 
Sproſſenkohl oder Spruten 218 
Sras zy, polniſches 119 
Stachelbeeren, Compote von 281 
: eingemachte 424, 431 
Stachelbeer⸗Tartelettes 392 
: "Sorte 366 
Stand 11 
Stangenſpargel 207 
Steinbutte 251 
Steinpilze 222 
. einzumachen 423, 446 
Stinte, gebackene 244 
„ miit ſaurer Sauce 244 
Stockfiſch 249 
. -⸗Paſtete 262 
. Pudding von 291 
Stör 252 
Stolle 376 
Stolzer Heinrich 106 
Straßburger Kartoffeln 200 
Streuſelkuchen 375 
Striezel 376 
„ Mohn⸗ 377 
Strudeln, Makronen⸗ 386 
„ Rahm⸗ 302, 3 3 
Sultan-Speife 333 
Suppe Aal» 65, 66 
Aepfel⸗ 86 
Berg: 83 
Beſings⸗ 85 
Bier⸗, verſchiedene 83, 84 
Birnen⸗ 86 
Biſchofswerder 78 
Bohnen⸗, mit Speck 63 
Brod⸗ (Waſſer⸗) 76 
„„ (Milch-) 79 


„„ „* 9. 
' 


Suppe, Brod⸗(Bier⸗) 84 
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Buttermilch⸗ 81 
cardinale 62 
chasseur 75 
Chocolaben- 81 
a la Creey 71 
mit Eiergräupchen 60 
mit Eierklößen 60 
Erbſen⸗ 72 
Fiſch⸗ 66, 67 
franzöſiſche 56 
. (Fleiſchbrüh⸗) 58 
(Waſſer⸗) 77 
. (Milch⸗) 80 
. (mit Wein) 83 
Graupenſeim⸗ 65 
mit Griesſchnitten 60 
Qrie8- 59 
.e (Waffer-) 77 
= - (Mildy-) 80 
grüne Erbjen- (Waſſer⸗) 78 
Grünkohl⸗ 69 
Hafergrütz⸗ =, mit Milch 80 
(Waſſer⸗) 78 
enten 85 
Hammelfleiſch⸗ 62 
Heidelbeeren⸗ 85 
Himbeeren⸗ 86 
Hollunderbeer⸗ 86 
Hühner- 62 
Julienne 56 
Kalbfleiſch⸗ 62 
von Kälberlungen 62 
Kartoffel⸗ 64 
2 (Waſſer⸗) 76 
Kerbel⸗ 65 
= (Waffer-) 76 
Kirſch⸗ 85 
klare mit Kräutern 56 
- mit Nudeln 57 
- mit Sauerampfer 57 
- mit Schwemmklößen 57 
» mit verlornem Huhn 57 
Kräuter⸗ mit gefülltem Kopf⸗ 
ſalat 60 
Krebs⸗ 61 
Kümmel: (Waſſer⸗ 
Kürbis⸗, mit Milch 80 
einſache Linſen⸗ 65 
mit Macaroni 57, 61 
Mehl⸗ (gebrannte) 79 
: (Mid) 79 


Alphabetiſches Regifter. 


Suppe Mehl, (Waſſer⸗) 77 

„mit gebackenen Meblerbſen 64 
Milch⸗, mit Brod 79 

- mit Buchweizen⸗ 

grütze 80 
mit Graupen 80 
mit Gries 80, 
mit Grützkloß 81 
mit Hafergrütze 80 
mit Hirſe 80 
mit Kartoffelmehl 79 
mit Kürbis 80 
mit Mandelklößen 79 
mit Mehlklümpchen 79 
mit Mehlkloß 80 
mit Nudeln 79 
mit Schwaden 80 
„ mit Zwiebeln 81 
Mock⸗Turtle⸗ 67 
Nudel» 57, 59, 60, 79 
Panaden⸗ 69 

: (Waſſer⸗) 78 
Pflaumen⸗ 86 
Polniſcher Thee 84 
Pommerſche, mit Bohnen 63 

mit Kaitoffeln u. 


Ente 64 

Potreck 69 
purée von Blumenkohl 75 
von Geflügel 70 
von gelben Erbſen 72 
von grünen Erbſen 72 
von Haſen 74 
von Kalbfleiſch 74 
von Krammetsvögeln 74 
von Linſen 72 
von Maronen 73 
von Rebhühnern 74 
von weißen Rüben 71 
von Sellerie 73 
de volaille 70 
von Wild 74 
„ von Wurzeln 71 
a la reine 70 
Reis- 59 

„( Waſſer⸗) 77 
Rumfordſche 69 
Ruſſiſche 68 
Cago- (Bier-) 84 

* (Wein-) 82 
Sauerampfer⸗ 64 
Tauben⸗ 63 
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Suppe, türkiſche Wein⸗ 83 
x Waſſer⸗ 76—78 
Wein⸗, mit Biscuit 82 
Wein-, mit Brod 82 
Wein-, mit Karioffelmehl 83 
Wein⸗Schaum 82 
Weißbier⸗, mit Kartoffelmehl 83 
. mit Reisgries oder 
Gries 84 
- mit Sayo 82 
z mit Semmel 84 
Windſor⸗ 75 
Zwiebel⸗ 63 
Suppenwurzeln 12 
Supréme von Hühnern 172 
Sülze 156 
Sütze Gurken einzumachen 446 
Süße Makronen 406 
Cüjer 374 
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A 


T. 
Tafelſalz 460 
Tartelettes, Aepfel⸗ 393 
Apr ikoſen⸗ 393 

Sı.ronen= 393 
mit Gonfect 395 
mit Giéme 392 
Erdbeer- 392 
Himbeer- 392 
Kırid: 392 ' 
von Mandeln 368 
Marzipan- 407 
Vichu= 393 
Pfirſich⸗ 393 
Pflaumen- 392 
mit geſchlagener Sahne 391 
Stachelbeeren- 392 
von mürbem Teig 391 
Tauben, Fricaſſee von 179 

: gebratene 179 
mit Blumenkohl 179 
mit grünen Erbſen 179 
mit Kopfſalat 179 
mit Morche in 180 
mit Reis 179 
Paſtete von 259 
s -Suppe 63 
Tauſendblätter-Torte 365 
Tauſendjahrkuchen 397 . 
Teig zum Ausbaden 2 

„Butter- ober Blätter: 255 

- gebrühter Waſſer⸗ 257 
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Teig, Hefen⸗ 372 

- mürber zu Obſtkuchen 386 

2 mürber zu Paſteten 257 
Teltower Rüben 208, 209 
Tendrons 11 

s Lamm⸗ a la Villeroi 104 

Theekuchen von mürbem Teig 391 
Tiſane 451 
Tomate, Sauce 48 
Torte, Apfel⸗ 364 
Apfelſinen⸗ 389 
Aprikoſen⸗ 390 
Baum- oder Band- 404 
Biscuit⸗Band⸗ 405 
Blätter- 364 
Blätter⸗ mit Créme pätissiere 

365 
Brod⸗ 403 
engliſche Apfel- 390 

- Mandel-Blätter⸗ 364 
von Kirſchen 390 
Linzer 389 
Makronen⸗ 406 
Mandel- 401 
Minced Pies 367 
Mohn⸗ 388 
von Pfirfihen 390 
von Pflaumen 390 
⸗Portugieſer 401 
Punſch⸗ 403 
Reis⸗ 366, 391 
Reis⸗, mit Apfelfinen 366 

s mit Citronen 366 
Sand⸗ 402 
Spaniſche 409 
Stachelbeer⸗ 366 
Tauſendblätter⸗ 365 
Ungariſche 402 
Wiener 402 
ff Aepfel⸗, kleine 366 
Törtchen von Blätterteig 367, 368 
Tourniren 11 
Tranchen 12 
Tranchiren, vom 461 
Tourniquets 371 
Trappe, gebratener 193 
Trappenbrilfte, geſchmorte 193 
Be von 194. 
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Alphabetiſches Regiſter. 


Türkiſche Wein⸗Suppe 83 
Türkiſchen Weizen einzumachen 447 


U. 


Ungariſch Gullaſchfleiſch 119 
Ungariſche Torte 402 


V. 


Vanille, Auflauf von 293 
-&reme 356 

A la Bavaroise 351 

^ Speiſe 333 
Dunft-Ereme von 355 
Gefrornes von 412 
Gelee von 348 
Vanillekuchen 397 
Veilchen⸗Eſſig 450 

Gelee von 346 
Verlöthen der Blechbüchſen 420 
Verlorne Eier 15 
Verlornes Huhn 38 
Vol-au-vent 261 
Vulcains 340 
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W. 
Waffeln, Hefen⸗ 383 
- von geſchlagener Sahne 384 
- Schnee: 384 
- Zimmt⸗ 385 
Waldſchnepſe, gebratene 191 
Waldſchnepfen, Salmi von 192 
Wallnuß⸗Créème à la Bavaroise 352 
Mallnüffe, eingemachte 427 
Warmbier 452 
Waſſer⸗Chocolade 454 
= =&lafur 360 
Rüben 210 
e :&uppen 76—78 
Waſſerteig, gebrühter 257 
Wein⸗Crème 358 
- Punſch 453 
= »Sauce 52 
Wein⸗Schaum⸗ Sauce 52 
Wein⸗Schaum⸗Suppe 82 
Suppen 82—83 
Weißbier⸗Suppen 83, 84 
Bohnen 203 
=  Spilree von 203 
⸗ſaure 203 
Weiße Coulis 40 
Weiße Kapern⸗Sauce 43 
Weiße Rüben 208, 209 


Alphabetiſches Regifer. 


Weiße Rüben aufzubewahren 457 
e mitt Hecht 209 
mit Katdaunen 209 
mit Kaſtanien 209 
mit Sahne 209 
Suppe von 72 
Weiße Zuckerglaſur 360 
wi Käſe, gerührter 326 
s - Mehlſpeiſe von 311 
Weißlohl 214 
- farcirter 214 
s gehackter, mit Sahne 216 
Weißmehl 14 
Weißſauer von Ente 186 
von Gans 183 
Wels 240 
Weſtphäliſcher gefrorner Pudding 413 
Whip 452 
Wiener Collatſchen 397 
- Torte 402 
Wilde Ente 193 
„Gans 193 
Wildſchwein, Ragout von 166 
: Roulade von 167 
Wildſchweins⸗Braten 166 
- „Keule 166 
: Kopf 166 
- Rücken, kruſtirt 166 
Wild⸗Suppe 74 
Wind, ſpaniſcher 409 
Windſor⸗Suppe 75 
Wirſingkohl 212 
- Roulettes von 213 
Wruken 210, 
Wurzeln 12 
Wurzel⸗Suppe 71 
Wurzelwerk 12 
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3. 
Zander à la Béchamel 231 
ganzer 228 
2 farcirter 230 
Filets von, becorirt 230 
„große gebackene 230 
kleine gebackene 231 
gebackener 231 
gebratener 231 
Gratin von 232 
Mayonnaiſe von 232 
mit Peterſilie 229 
Paſtete von 259 
fautirter, mit feinen Kräutern 229 
in Stücken 228 
Zimmtröhrchen 385 
Zimmt⸗Waffeln 385 
Zuckerbrezeln 408 
Zuckerglaſur, weiße 360 
Zucker⸗Jus 27 
Zuckerſchoten 204 
Zunge, Hammel- 148 
Kalbs⸗ 134 
Rinder⸗, farcirte 120 
fiiſche 120 
: gepökelte 120 
- geräucherte 120 
Zwieback 380 
- glacirter 381 
Zwiebeln (Perl⸗) einzumachen 447 
z gefüllte 221 
geſchmorte 221 
Zwiebel- Eile 382 
Sauce mit Kümmel 47, 48 
Zwiebeln und Speck zu braten 24 
B Suppe, franzöſiſche 63 
- mit Milch 81 
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Leipzig, 
Druck von A. Edelmann. 


Tab. I. 


Theilung eines Rindes. 
Benennung. 


1) Das Schwanziſtück. 
2) Das untere Schwanzſtück. 
3) Die Ecke des Schwanzſtlckes. 
4) Der Rinderbraten od. Engl. Braten. 
4a) Das Filet oder der Lendenbraten, 
liegt innerhalb der Rippen, dicht am 
Rückgrat. 
a) Der Kopf des Filets. 
d) Das beſte Stück. 
c) Die Spitze. 


^) Das Rippenſtück. 

6) Der Kamm. 

7) Die Heſſen. 

8) Das Blatt. 

9) Die Bruſt. 

10) Tie Dünnungen. 

11) Die Füße. 

12) Der nach Innen liegende Theil der 
Keule, genannt Oberſchale. 
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Tab. II. 


Bertheilung eines Halbes. 
Benennung. 


1) Der Rücken des Kalbes (Carré ober 
Goteletted ). 


2) Die te 


3) Der Hals. 

5 Das Blatt. 

6) Die Keule; die, punktirte Linie bezeich⸗ 
» met die Nuß. 

7) Das Nierenflück. 


Tab. III. 
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AA 


1) Forelle. 


Silberlachs. 


arſch (Bars). 


3) Zander. 
4) Kaulbarſch. 
5) Kabeljau. 
6) Steinbutte. 
7) Hakenlachs. 
8) Rheinlachs. 
9) Karauſche. 
10) Hecht. 


13) Schleihe. 


15) Karpfen. 
16) Quappe (Trüſche, Aalraupe). 
17) Neunauge. 


19) Seezunge. 


Tab. IV. 
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1) Rinderfilet & la jardiniere. 
2) Kapaun in einem Reisrand. 
3) Gratin von Kalbsmilch. 
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1) Epigramm von Hühnern. 
2) Granate von Hühnern. 
3) Mayonnaiſe von Hühnern. 


Tab. VI. 
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1) Gefpickter Karpfen. 
2) Kalte Paſtete. 
3) Reis⸗Caſſerole. 


Tab. VII. - 


1) Mebifpeife à la Dauphin. 
2) Charlotte von Aepfeln. 
3) Reis à la Malte. 
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Tab. VIII. 
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Wiener Torte. 
Linzer Torte. 


) Apfelſinen⸗Torte. | 
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Tab. IX. 


Einige Küchengerüthe. 

1) Kupfernes Gefäß zum Früchte⸗Einmachen und zum Schneeſchlagen. 
2) Dampfnudelſchaufel. 

3) Cbartreuſe⸗Meſſer. 

4) Gemüſe⸗Bohrer. 

5) Beſen von Draht zum Schneeſchlagen. 


6) Kneipeiſen. 
7) Zucker⸗Caſſerole. 


